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A PARIS, 

L’ACTEUR, rue Gaumartin, n® 20; 

FIRMIN DIDOT, libraire, rue Jacob, n® 24 ; 
DËJjÂUNAŸ, libiv, Palais-Royal, galerie de bois; 
BOSSANGE, libraire, rue de Richelieu, 60; 
MONGIE, libraire, boulevard Poissonnière, n° 18. 


Ou trouve aussi chez l’auteur, la Pâtissier Rojal Parisieuy 
2 vol. in-8", ornés de yo planches dessinées par Vauteur, 
comprenant plus de 25 o sujets. Prix, 20 fr. 

. Le Pâtissier Pittoresque y de i 25 planches. Prix, lo fr. 




Ayant satisfait aux formalités voulues par la loi, et cet ouvrage 
étant ma propriété, je déclare que je poursuivrai les éditeurs de 
livres de cuisine qui prendront, partiellement ou en entier, des 
articles dans mon livre, et également tout exemplaire qui ne sera 
pas revetu de ma signature. 
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OU 


PAllALLÈLK DE LA CUISINE ANCIENNE ET MODERNE, CONSIDEREE 
SOUS LE RAPPORT DE l’oRDONNANCE DES MENUS SELON 


LES QUATRE SAISONS. 

OUVRAGE CONTENANT UN TRAITÉ DES MENUS SERVIS A PARIS, 
A SAINT-PÉTERSBOURG, A LONDRES ET A VIENNE. 


Par M. a. CARÊME, de Paris. 


TOME PREMIER. 



A PARIS, 

DE L’IMPRIMEllIE DE FIRMIN DIDOT, 

IMPRIMEUR mi RDI ET DE l’iNSTITUT , RUE JACOB, 

M DCGC XXII. 
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AVANT-PROPOS. 


Cet ouvrage est divisé en cinq traités : 

Premier traité. Remarques et considérations 
sur l’ordonnance des Menus de l’ancienne cui¬ 
sine. 

Deuxième traité. Considérations et dévelop¬ 
pements sur l’ordonnance des Menus de la cui¬ 
sine moderne, selon les quatre saisons, pour le 
service des tables opulentes, depuis le premier 
janvier jusqu a la fin de décembre inclusivement. 

Troisième traité. Des Menus servis à la Russe 
par l’auteur à S, M, I. l’empereur Alexandre, 
pendant son séjour à Paris, en 1814 et 181 5 . 

Quatrième traité. Des Menus servis par l’au¬ 
teur à S. A, R. le prince régent d’Angleterre, 
actuellement George IV, pendant le grand voyage 
de la cour au pavillon de Brigthon, en 1816 et 
1817. 

Cinquième traité. Des Menus servis à Vienne 
par l’auteur, à S. Exc. L. S. ambassadeur ex¬ 
traordinaire de S. M, B. près la cour d’Autriche,- 
en 1821. 

Suivis de quelques considérations et remar¬ 
ques curieuses sur les productions en cornesti- 
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AVANT-PROPOS, 

})les de Londres, Vienne et Saint-Pëtersbourü 

O ^ 

comparées à celles de Ja capitale de France, re¬ 
lativement à la cuisine française ; enrichis de 
planches gravées au trait, représentant le ser¬ 
vice des tables et buffets pour les grandes réu¬ 
nions de famille et les fêtes civiles et militaires, 
Dans le parallèle que j’ai établi de la cuisine an¬ 
cienne et moderne, je me suis occupe particuliè¬ 
rement à retracer fêtât et les progrès de la cuisine 
nouvelle. J’ai pris pour point de comparaison 
(dans l’ancienne cuisine) les menus du fameux 
Hêliot (écuyer ordinaire de la bouche de Madame 
dauphine de France, et ensuite'controleur des 
bouches de Louis XV), textuellement copiés, 
et tels cju’il les a servis à Louis XV, en 1745. 
J’ai encore extrait, et pour fortifier mes preu¬ 
ves, les menus du cuisinier moderne, ceux des 
soupers de la cour. Cette comparaison établit 
parfaitement tout ce que la science culinaire a 
gagné de développement dans fordonnance des 
menus, d’amélioration dans ses dépenses, par 
une économie mieux entendue; enfin, de cette 
élégance inconnue à nos prédécesseurs qui char¬ 
geaient leurs tables avec profusion, telle que Ton 

peut s’en convaincre par le dessin de la plan¬ 
che 


Lorsque j’ai écrit mon traité sur la pâtisserie 
ancienne et moderne, je me suis attaché, en (|uel- 
que sorte, à donner l’ébauche du grand sujet: 
















AVANT-PUOPOS. 


irr 


que je me proposais de traiter dans la suite. De¬ 
puis cette epoque, je me sais donc livre sans re¬ 
lâche à i’etilde des développements que J a cui¬ 
sine française a faits depuis la renaissance de 
I art culinaire. Par mes travaux à la cour du roi 
(fAngleterre, auprès de Tempereur Alexandre, 
pendant le congrès d’Aix-la-Chapelle et de Paris; 
à Vienne, auprès de son Exc. lord S... ambassa¬ 
deur extraordinaire de sa majesté britannique; 
cliaque année je me suis donc aperçu combien 
nous avions encore de ressources pour étendre 
!a variété de nos potages, relevés , entrées et 
entremets; ce que Ton doit considérer incontes¬ 
tablement comme le materiel de nos menus et 
le cachet du talent. 

C’est donc ce résultat que j’offre dans ce tra¬ 
vail aux Amphitryons, a leurs maîtres crhôtel 
et cuisiniers. J ai la conviction que ce nouvel ou¬ 
vrage rendra qucl^jues services aux praticiens 
jaloux de servir selon la règle du goût et^de 
1 expérience; et je pense aussi, par ce travail, 
éviter a mes confrères ces moments toujours 
pénibles, lorsqu il faut se recueillir pour écrire 
les menus et les varier chaque jour": voilà quelle 
lut mon intention, et, sans trop prétendre, quel 
doit être le succès de ce traité, dans lequel ils 
trouveront désormais l’ordonnance des diners 
que 1 ou doit servir chaque jour sur la table 
d un prince, d un grand seigneur, d’un ministre 



,v avant-propos. 

(Tun ambassadeur et d un financier. Les menus 
des diners que j'ai servis à la Russe et à l'An¬ 
glaise, et les dessins dont j'ai eu le soin d’orner 
cet ouvrage, attesteront si j'ai rempli dignement 
ma tâche. 

Maintenant, il me reste à décrire la cuisine 
française ; déjà une partie de ce travail est ache¬ 
vée : j’espère dans quelque temps donner au 
public cette nouvelle production, et la cuisine 
nationale en aura reçu un nouvel éclat. 

Puisse ce nouvel hommage, rendu à fart de 
la gastronomie, améliorer le sort des hommes à 
talent qui l’exercent, en donnant aux grands 
seigneurs la noble idée de nous apprécier comme 
nous devons l’être, et à ne pas nous confondre 
comme faisant partie de la classe de la domes¬ 
ticité ! 

Si nous obtenons cette justice, j'aurai recueilli 
la récompense de mes veilles et de mes travaux. 
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PRÉLIMINAIRE. 



I 

Parallèle de (a cuisine ancienne et moderne. 


Dans le discours préliminaire de mon premier ou¬ 
vrage, j’ai réfuté fortement ces livres ridicules qui 
font la honte de notre grande cuisine nationale. J’ai 
prouvé incontestablement que tous ces livres écrits 
jusqu’à présent sur notre cuisine, étaient médiocres 
et pleins d’erreurs; j’ai voulu venger la science, et 
je crois avoir réussi dans les trois parties que j’ai dé¬ 
montrées aux Amphitryons français et étrangers. J’ai 
donné une juste idée des difficultés qu’il faut vaincre 
pour devenir praticien habile, et j’ai présenté eu 
meme temps un ensemble raisonné fie notre grande 
cuisine reconnue universelle ; oui , universelle ; la 
citation ci-jointe, que j’extrais du Journal de Paris, 

m 

25 juin i8i4, confirme ce que j’avance, et mes' 
voyages à l’étranger me l’ont confirmé plus encore. 

« Depuis plus d’un demi-siècle nos ragoûts comme 
« nos modes font le toui- de l’Europe ; on nous laisse 
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« nos savants, on nous permet de garder nos Utté- 
«rateurs, mais on nous enlève nos cuisiniers, on 
« craint même de ne jamais les payer assez chère- 
« ment : vous eii trouvez dans toutes les capitales, 
« et ils y jouissent de la plus parfaite considération. 
« C’est à eux, je ne puis en douter, quoique Rivarot 
« n’en ait rien dit, que notre langue doit une grande 
« partie de son universalité. Ajoutez ce service à tous 
« ceux que la cuisine a rendus a la littérature. 

« Où sont-ils maintenant, ces frondeurs moroses, 


« ces gens dont la maigreur m’est suspecte, toujours 
« prêts à dénigrer leur siècle? A les entendre, tout 
a dépérit en France; nos poètes sont sans verve, nos 
« cuisiniers sans gouti je ne dis rien des poetes; mais 
« si on faisait mieux les vers sous le dix-septième 
« siècle, très-certainement on fait mieux la cuisine 

•F 

« dans le dix-neuvième. Notre lot n’est donc pas si 
« mauvais : ainsi jouissons de nos acquisitions au lieu 
« de déplorer nos pertes; défendons-nous de cet es¬ 
te prit de dénigrement qui affaiblit l’émulation, dé- 
« courage le génie lui-même, et finirait par éteindre 

« le feu sacré de la cuisine française, 


Assurément voilà une citation très-honorable pour 
^s cuisiniers français : elle m’a donné l’idée de Cou- 
dérations sur la cuisine du dix-neuvième siècle; je 
fis en essayer l’analyse, qui me paraît présenter quel- 
iie intérêt pour l’art et pour les piaticiens. 
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L’amour de la science me mène sans cesse à de 
nouvelles méditations, et toutes sont relatives au 
développement de ses progrès. On parie souvent 
de l’ancienne cuisine et de la moderne, sans pour 
cela remonter aux causes de leur décadence et de 

leurs progrès : il m’est arrivé de faire à ce sujet des 
observations que je vais développer. 

Je considère 1 ancienne cuisine comme appartenant 
à la fin du dix-huitième siècle, tandis que la mo¬ 
derne prend sa source au commencement de notre 
trop célèbre et malheureuse révolution. 

Chez l’ancienne noblesse de France, tout se mon¬ 
trait avec de la grandeur ; les bouches des maisons 
royales, des princes de Condé, d’Orléans et de Sou- 
bise, étaient renommées par la bonne chère que l’on 
y faisait; les contrôleurs de ces nobles maisons 
étaient des hommes d’un véritable mérite, à la fois 
grands cuisiniers et grands administrateurs ; les chefs 
sous leurs ordres en recevaient d’utiles leçons, et 
doublement encouragés par la bienveillance dont les 
grands seigneurs les honoraient, chaque jour la 
cuisine fi-ançaise s’accroissait d’un nouvel éclat. 

Les maisons de la haute noblesse, du clergé, de 
la finance et du parlement, avaient également des 
cuisiniers réputés fameux; il n’était pas une de ces 
maisons qui ne (ut grandement montée. Celles où 
n servait quatre entrées de fondation, avaient un 
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aide pâtissier, un aide rôtisseur, mi garçon de cui¬ 
sine, et, de pins, un ou deux apprentis. Il est facile 
de wir q>'e le chef étant ainsi secondé par de bons 
aides, devait servir tbexcelleuts dîners dans tous lein^s 
ilétails; ce fait est incontestable.'Voilà donc en partie 
les causes de la splendeur de l’ancicunc cuisine: si 
l’on ajoute à cela le prix modéré des comestibles et 
la munificence des grands personnages du temps, on 
vcrrii nous avons perdu île consitlerütioii et 

de boiilieur réel ; car, à cette époque, un bon cui¬ 
sinier était recherché, S(^rtait-il (l’une grande maison, 


c’était pour rentrer dans une plus éminente encore. 

Mais, par une fatalité inséparable de notre affreuse 
révolution, tout fut détruit, les grands seigneurs 
émigrèrent, et leurs grands serviteurs s’attachèrent 

à leur sort ou furent dispersés. 

Cependant, au milieu de ces desastres de toutes 

choses^, et fort heureusement pour nous, une maison 
célèbre nous avait conservé le feu sacré de la cui¬ 
sine française. Ce bienfait est dû aux frères Kobert 
qui fondèrent, en 1789, ce restaurant si fameux en 
France et si réputé en Europe par les aimables sou¬ 
venirs que les étrangers en ont remportés chez eux. 
Cette maison si splendide fut organisée et dirigée 

avec ce rare ensemble que le talent seul peut obte- 

* 

nir. Les cuisines des grands avaient disparu ; mai-s 
Paris voyait chaque jour sortir de la maison Uobert 
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tle riches et somptueux tliners que des gourmaïuls 

exercés savouraient avec délices* 

Les premiers talents se trouvaient alors chez 
M. Robert : MM. Richaut frères, Ferait, Duval, Tir- 
rolai, Marie, et une infinité de jeunes gens tous plus 
adroits les uns que les autres ; aussi les élèves de 
cette maison célébré se sont-ils répandus dans toutes 
les capitales de l’Europe. 

Je pense donc, avec raison, que nous devons con¬ 
sidérer cet établissement comme ayant particulière¬ 
ment contribué à la renaissance de la cuisine , et 
nous lui en assignerons cette cause. Dans les maisons 
des nobles le fond de la cuisine était excellent, mais 
en meme temps les dépenses et la consommation y 
étaient excessives ; cet ordre de choses ne pouvait 
donc avoir lieu chez iin particulier ayant quarante à 
cinquante personnes à ses gages; le talent seul pou¬ 
vait tirer parti des circonstances du moment. 

On s’est tlonc aperçu qu’il fallait employer assez , 
mais juste ce qui était nécessaire, pour faire les 
sauces encore suaves et veloutées, et ainsi des po¬ 
tages et des fonds pour braiser ; ensuite, comme la 
cuisine devient un objet de commerce, pour flatter 
le goût du public: ces mêmes talents furent aiguil¬ 
lonnés par la nécessité de donner cbaque jour des 
nouveautés; dès-lors les entrées devinrent plus élé¬ 
gantes, plus recherchées, l’entremets de sucre et la 
pâtisserie firent de sensibles progrès. 


+ 


r 
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La cuisine a donc, ainsi que les arts et métiers, 
profité pour son développement de la violente se¬ 
cousse de la révolution, par qui Findustrie nationale 
s’est si heureusement développée. 

Mais lorsque la disette eut cessé de désoler la mal¬ 
heureuse France, le numéraire reparut, et quelques 
maisons bourgeoises se réorganisèrent ; quelques cui¬ 
siniers se trouvèrent placés clans ces maisons, cpii ne 
ressemblaient en rien à celles de notre ancienne no¬ 
blesse, Ces cuisiniers se virent souvent contraints de 
travailler seuls avec des filles de cuisine, et furent 

surtout gênés par une rigide économie; ils furent 

■ 

donc obligés, faute d’avoir des aides, de simplifier 
leur ti'avail afin de pouvoir servir le diner, ensuite 
de faire beaucoup avec peu de choses. La nécessité 
donne de l’émidation ; le talent supplée à tout, et 
l’expérience, cette mère de tout perfectionnement, 
apporta d’importantes améliorations dans la cuisine 
moderne, en la rendant plus saine et plus simple en 
même temps. 

Après la Convention nationale vint le Directoire, 
et le nombre des maisons s’augmenta singulièrement, 
ainsi qu’une infinité de bons restaurants ; les succès 
de nos armées occasionnèrent de grandes fêtes, des 
dîners, des bals et des soirées où l’on donnait du 
thé ; c’est à cette époque, je pense, que les thés ont 

I 

commencé en France. 
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La société se réunissait alors avec empressement 
et plaisir, la cuisine devenait chaque jour plus flo¬ 
rissante; mais on doit surtout considérer le ministère 
des relations extérieures comme ayant été le sanc¬ 


tuaire de la cuisine moderner depuis ce temps-là, la 

maison du prince de Talleyrand est restée la pre- 

■ 

mière maison de France. 

« 

Les grands diners des galeries, donnés par le 
prince de Talleyrand, se composaient de quarante- 
huit entrées; pour les confectionner, des hommes à 
réputation (nous étions grandement payés) y em¬ 
ployaient les comestibles les plus rares. Ces grands 
diners rappelaient rancienne gloire de la cuisine 
française. 

Eu effet, à cette époque, tout semblait concourir 
à accélérer le perfectionnement de la science; les 
fêtes données par THotel-de-Ville de Paris furent 
des plus extraordinaires; la création de la nouvelle 
noblesse, les maisons du gouvernement, des maré¬ 
chaux de France, des ministres et des ambassadeurs 


se trouvaient bien organisées; les liommes de talent 
qui les dirigeaient rivalisaient d^un nouveau zèle, afin 
que la cuisine de ces grandes maisons (ïbtîrit de la 
réputation: aussi chaque jour la fumée de la cuisine 
motîerne parfumait les Idéaux quartiers (le la capitale. 

Je me rappelle d’avoir vu rÉlysée-Bourbon bien 
brillant. M. Robert, eu devenant le controleur de 












cette maison , l’a rendue fameuse pour sa bonne 
chère. 


C’est assurément à ce concours de circonstances, 
toutes plus extraordinaires les unes que les autres, 
que nous devons les incontestables progrès de la 
cuisine du dix - neuvième siècle; et comme l’esprit 
de ce même siècle est de porter par Tanalyse une 
main dernière aux développements des arts et mé¬ 
tiers, la cuisine, j’ose l’espérer, aura aussi ses écri¬ 
vains. 

C’est un vrai plaisir pour moi d’anticiper sur l’a¬ 
venir en annonçant l’ouvrage d’un praticien habile, 
élève de la maison de Condé ; l’ancienne cuisine re¬ 
paraîtra avec plus de splendeur sous la plume de l’un 
des hommes qui ont aussi contribué aux développe¬ 
ments de la cuisine moderne ; et si mon âge ne me 
donne pas l’avantage de me citer comme élève de la 
première maison de l’ancienne noblesse, je puis dire, 
sans vanité, que je fus élevé au milieu des hommes à 
réputation de ce temps-là. C’est sous MM. Richaut, 
fameux sauciers de la maison de Condé, que j’appris le 
travail des sauces; c’est dans les grandes fêtes don¬ 
nées par l’Hôtel-de-Ville de Paris, et sous les ordres 
de M- L’Asoe, que j’appris la ludle partie du froid; 
à l’Élysée-Bourbon, sous les auspices de MM. Robert 
et Laguepierre, j’appris encore, et j’ose le dire, l’élé- 


Sfauce de la 


cuisine moflerne 


et l’ensemble d’une 
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grande administration. Depuis la renaissance de Tart, 
j’ai été constamment employé aux diners des rela¬ 
tions extérieures et des grandes fêtes données à ces 
diverses époques : j’ai donc pu voir beaucoup, et faire 
des remarques très-fructueuses pour moi; j’en ai fait 
mon profit ; c’est pourquoi, et sans trop prétendre, 
je prévois que l’ouvrage dont je m’occupe depuis 
long-temps portera d’autant plus son cachet, qu’il sera 
enrichi des dessins représentant les objets les plus 
élégants de la cuisine du jour. . 

Pour en revenir à l’ouvrage en question, j’ai d’a¬ 
vance la certitude que l’ouvrage dont s’occupe ce 
pratjcien renommé aura un véritable mérite; j’ose 
aussi espérer que cet auteur n’aura mis nullement à 
contribution mon Pâtissier Royal; d’ailleurs, le vrai 
talent se suffit à liii-méme et n’imite personne. 

Maintenant, il me reste à signaler le retour de 
l’auguste famille royale. Après tant de désastres, la 
France, en recouvrant son roi légitime, dut devenir 
plus florissante que jamais : la maison de Bourbon 
reprit son antique splendeur ; les maisons des princes, 
des maréchaux de France, des ministres et des am¬ 
bassadeurs, avaient aussi retrouvé plus de dignité. 

Déjà j’avais signalé les heureux effets de la restau¬ 
ration , quand l’affreuse révolution du t^o mars vint 
changer les belles destinées de la France régénérée. 
C’est par suite de ces grands évènements que la cui- 
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DISCOURS 


sine française se trouve être sans vigueur; depuis 
cette époque les grandes maisons se trouvèrent con¬ 
traintes à une extrême économie, bien défavorable 
sans doute à la science ; les talents employés se trou¬ 
vèrent en quelque sorte paralysés, ceux sans em¬ 
ploi végètent, faute de pouvoir se placer convena- 

* 

blement. 

Je t’avoue avec peine, l’étranger s’enrichit de nos 
jeunes talents les plus distingués et les plus faits 
pour soutenir la splendeur de notre état; j’ai moi- 
mème, depuis cette époque , voyagé en Angleterre, 
en Autriche et en Russie; mais un malaise que je ne 
puis vaincre me ramène toujours dans ma patrie; j ai 
refusé plusieurs fois d’entrer à la cour de Russie ; je 
suis resté seulement huit mois chef de cuisine du 
prince régent d’Angleterre; mais toutes ces positions, 
quoique brillantes, ne pouvaient me convenir. Mon 
aine toute française ne peut vivre qu’en France; là, 
sans fortune, sans ambition, content de pouvoir me 
livrer à des travaux commencés dès ma jeunesse, 
suivis toute ma vie, j’ôse croire que mes recherches 
sont nécessaires aux progrès de ma science, et pour 
consolation il me reste l’espoir d’uii avenir plus 


heureux, 

m 

D’après cet exposé rapide sur les circoiislances qui 
ont amené la décadence de rancieniie cuisine et les 
rapides progrès de la moderne, on doit remarquer 
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S que ce sont les hommes des anciennes maisons qui 
1' ont opéré d’heureux changements ; le fond de la 
le cuisine n’a donc pu s’altérer; bien au contraire, il a 
a reçu de l’amélioration par suite d’une économie mieux 
1- entendue, et l’on peut dire avec‘vérité que la cuisine 
i- du dix - neuvième siècle a été perfectionnée dans 
toutes ses parties. 

3S Cependant la cuisine française est encore suscep- 
ti tible de nouveaux développements; mais cela doit 
li- être le /ruit de l’expérience et de la méditation. 

L’homme que l’amour de la science inspire , peut 
le encore imaginer raille choses nouvelles : la cuisine 
ai réclame beaucoup de goût; par conséquent, dans 
tous les temps, elle a du recevoir son amélioration 
1,^ des facultés intellectuelles des praticiens renommés. 

J Ceci n’est point un paradoxe , mais une iricontes- 
jd table vérité, et si je puis en juger d’après les traités 
à des Romains, la cuisine des peuples de l’antiquité ne 
fut jamais aussi succulente que la nôtre, pas meme 
0^ celle des Lucullus et des Apicius; maïs cela tient, 

^0^ comme je l’ai déjà fait observer clans mon premier 
ouvrage, à notre position géographique, à notre iii- 
y, dustrie, et au goût sur et délicat de la nation fran- 


chaise 


P 

les 

lef 


Je ne puis terminer ces observations sans donner 
quelcjnes développements de cette grandé disserta¬ 
tion ( que j ai citée en i 8 i 5 ) de deux cuisiniers célè- 


I 


bres, sur la réduction de l’esseuce des viandes et de 

leur assaisonnement; l’im (M. Richaut jeune) pré- 

« 

tendait dans son travail qu'il conserverait le suc 
nutritif des viandes, et que par ce moyen il entretien¬ 
drait la pureté du sang, véritable baume conserva¬ 
teur de la vie ; qu il était sûr de faire vivre son sei- 
£2jiicur dix. ciniiécs de plus (£U un îiutre cuisinier. 

A, s sur enflent ^ si 1 on voulait considérer îivec âtten*' 
tion le résultat d’une cuisine bien perfectionnée, 
nous obtiendrions le même avantage que ce prati¬ 
cien renommé, et les hommes de talent seraient plus 

recherchés. 

Rien n’est en effet plus utile pour un grand per¬ 
sonnage que de conserver sa santé et sa vie. Dix an¬ 
nées de plus à vivre sont quelque chose de plus im¬ 


portant qu’on ne pense; quel bonheur pour une 
nation de pouvoir conserver un souverain bien 
aimé! que de grandes choses k léguer ainsi de plus 
à la postérité; que d’imposants souvenirs pour fhis- 
toire des rois! quel bonheur de conserver les jours 


d’un grand ministre, d’iiii 
rin célèbre, d’un grand 


grand capitaine, d’un ma* 
poète, d’un savant, d’un 


artiste ! que de chefs - d’oeuvre de plus pour ia gloire 
de ces grands hommes et de leur patrie ! J ai fait 


moi-même rexpérience de ce moyen de conscivj 
et de lonirévité k la cour du roi d’Angleterre. Dans* 


l’espace de huit mois que j’y suis resté , jeu lus se 



I 














sans quitter le service de sa Majesté Britannique, qui 
n’a ressenti jDeiuîant tout ce temps aucune attaque 
de goutte, tandis qu’avant mon arrivée dans cette 
maison toute royale, la cuisine s’y faisait tellement 
forte et aromatisée, que le prince éprouvait fréquem¬ 
ment des douleurs qui duraient des jours et des 
nuits. Ce résultat, seulement, obtenu prouve l’excel- 
leiice de la bonne cuisine. 

D’après les auteurs qui ont écrit sur la cuisine 
française vers le milieu du siècle dernier, on s’aper- 

•r 

çoit aisément combien les cuisiniers de ce temps 

avaient conservé le goût de la cuisine italienne que 

Catherine de Médicis avait introduite à la cour de 

■ 

France. Cependant la cuisine française avait déjà 
fait de sensibles progrès sous le règne de Charles IX, 
de Henri IV, ainsi que sous le beau siècle de Louis XÏV. 
Cette science avait reçu de grands développements, si 
on peut en juger d’après les auteurs des Dons de 
Cornus , des Soupers de la Cour , et autres livres 
écrits à peu près à la même époque. Cependant, on 
s’aperçoit, dis-je, combien alors la cuisine française 
était aromatisée et épicée. Le ciel de la belle Italie, 
par sa chaleur excessive , exige pour les indigènes 
une cuisine forte et aromatisée pour servir en quel¬ 
que sorte de tonique contre le relâchement conti¬ 
nuel des fibres de l’estomac. La cuisine italienne 
avait donc laissé chez nous un goût dominant pour 
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les mets aromatisés; le temps, ce grand maki’e de 
toutes choses, a porté naturellement nos cuisiniers 
à simplifier le goût national eu rendant la cuisine 
française plus simple et plus onctueuse; car, daprès 

m 

les productions de notre heureux climat et la dou- 

¥ 

ceur du beau ciel de la France, il n’est nullement 
besoin d’épicer nos aliments. Cependant notre cui¬ 
sine se trouvait encore trop aromatisée vers la fin du 
règne de Louis XIV, et en partie sons celui de 
Louis XV ; la cour alors avait vieilli et sentait le be¬ 
soin que le service de la table fût assaini et par con¬ 
séquent simplifié dans tous ses détails; et la somp¬ 
tuosité de la cuisine française, sous le règne de 
Louis XV et sous le règne du roi martyr, avait reçu 
de grands changements que la suite des évènements 
de la révolution ont ’singulièrement accrus. Je pense 
avoir démontré dans ce discours les causes de ces 
développements, et plus encore dans le contenu de 
cet ouvrage. 
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TRAITÉ DES MENUS 
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LA CUISINE ANCIENNE. 


CHAPITRE PREMIER. 


Pour établir le parallèle de la cuisine ancienne et 
moderne, je pense qu’il est de mon devoir de copier 
textuellement des menus extraits des Dons de Cornus, 
des Soupers de la Cour, du Cuisinier moderne par le 
fameux Vincent La Chapelle, J’adrnire ce praticien 
estimable dans le zèle qu’il a mis à décrire son art. 

^ f ‘ ^ * 

Cet, auteur mérite une mention honorable ; mais mal¬ 
heureusement son livre a vieilli, et de nos jours, 
son ouvrage ne peut être considéré comme le cuisi¬ 
nier moderne. Assurément les deux époques sont bien 
différentes, et ce qui m’étonne, c’est de voir la pro¬ 
fusion avec laquelle il couvrait les tables de bon goût 
de ce temps-ià : ce n’est pas là de l’élégance. J’ai 
joint à ces menus un de ses dessins, afin que le 
lecteur puisse juger lui-même. En se rapportant vers 
le goût du jour, il verra la différence infinie qui 
existe bien réellement entre la cuisine ancienne et 
la cuisine moderne du dix-neuvième siècle. 

Je me suis plus particulièrement attaché à rap- 





^ traité deü menus 

porter ici quelques menus des dîners et soupers servis 
au roi Louis XV, en 174^, par le nommé Tïéliot, 
écuyer ordinaire de la bouche de Madame Daupliine 

de France. 

DONS DE COMUS. 
lifenu d'un diner tout en bœuf. 

premier service. 

Un potage à la jambe de bœuf au naturel. 

Quatre hors d*œuvre ^ savoir : 

Un de palais de bœuf à la Sainte-Menehould , 

Un de gras double à la poulette, 

Un de petits pâtés de bœuf à la ciboulette, 

Un de filets de bœufs minces aux concombres, 

Un pâté chaud de queues de bœufs aux navets, pour relevei* 

le potage. 

DEUXIÈME SERVICE, 

Quatre entrées , savoir : 

Une de cliarbonnée à la cendre aux truffes, 

Une de paupiettes de bœuf glacées aux coriiiclions , 

Une de langue de bœuf au gros sel, 

Une de tendrons de bœuf aux fines herbes. 

TROISIÈME SERVICE. 

Deux plats de rôts , savoir : 

Un filet d’aloyau rôti, 

Un morceau de bœuf à la Inode en gelee, 

Une salade de chicorée à la langue de bœuf. 

QUATRIÈME SERVICE, 

Cinq entremets, savoir : 

Un de poitrine de bœuf fumée à la Hongrie, 
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f Un de menus droits au Parmesan, 
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Un gâteau de graisse de bœuf, 

Un d’oreilles de bœuf à la Sainte-Menehould 
Un de rôties de moelle de bœuf. 

On peut faire toutes les sauces avec du bœuf. 


Menu d'un souper tout en bœuf. 


PREMIER SERVICE. 

Une ouille* au consommé de bœuf. 

Quatre hors-d'œuvres^ savoir: 

Un de Griblettes de bœuf à la rocambole, 

Un de bajoues de bœuf à la purée, > > 

Un de rognons de bœuf émincés à l’oignon , 

Un de rissoles de bœuf. 

Une culotte de bœuf au tienii-sel à la Sainte-Meneliould 
pour relever rouille. 


DEUXIEME SERVICE. 

Quatre entrées, savoir: 


Une de hatereanx de bœuf dans leur sauce 

* ^ 

Une de noix de bœuf, glacée au céleri, 

Une de gâteau de bœuf au sans*, 

O ' 

Une de roulade de flanchets de bœuf aux truffes. 

TROISIÈME SERVICE. 

Deux plats de rots, savoir : 

Un de daube de bœuf, 

Un petit aloyau rôti au naturel, 

Une salade de chicorée à la langue de bœuf. 


quatrième service 
Cinq entremets chauds. 


Un d alimelles de palais de bœuf, 
bn de tourte de moelle de bœuf, 

7 
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Un de menus droits d’oreilles de bœuf, 

Un de cervelle de bœuf en beignets marines au citron, 

Un de clarquet de jus de bœuf bien glacé. 

On peut faire toutes les sauces et le jus dont on a besoin 

avec le bœuf. 

Menu d'un diner tout en cochon. 


PREMIER SERVICE. 

Un potage garni d’andouilletles de coclibn. 

Deux hors-d*œuvres. 

Un d andouilles à la couenne de cochon, 

Un de queue de cochon à la Sainte-Meiiehoidd, 

Une épaule de cochon au vin de Champagne pour relever 

le potage. 

^ dedxïème service. 

Quatre hors-d^œuvres. 

Un de palais de cochon au gratin, 

Un de crepinettes de cochon, 

Un de boudin noir de cochon, 

Un de cervelle de cochon à l’espagnole. 

TROISIÈME SERVICE. 

Trois hors~d*œuvres, 

Un de filets mignons de cochon à Vescalope, 

Un de bas de soie à la purée, 

TTn de bajoues de cochon marinées. 

QUATRIÈME SERVICE. 

Trois entrées. 

Une de petit salé, 

Une de semelles de cochon , , 

Une de langues de cochon piquées glacées , sauce piquante. 
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CÏWQUlÈftIE SERVICE, 

Bols. 

lia tie cochon de lait rôti, 

Une éclîiü’née rôtie au demi-sel, 

Q / 

Un jambon rôti, 

Salades et sauces. 

SIXIÈME SERVIC 11. 

Trois entremets. 

Un de pâté de jambon , 

Un <le pieds de cochon à la Sainte-Menclionld 
ÏTn de menus droits de couenne de cochon. 

SEPTIÈME SERVIC I.. 

Tl 'ois entremets. 

Un d’oreilles de cochon, 

Un de langues de cochon fuinéos, 
l u de galantines de cochon, 

HUITIÈME SERVICE, 

Trois entremets. 

Un de cervelas de cochon, 

Un de gelée de cochon, 

Ihi de cervelle de i^ochon de lait frite. 

■ 

I' 

« On peut faire de pareils menus tout eu volaille 
« ou eu gibier, lorsqu’on se trouve dans des endroits 
« où Ion a abondamment de l'un et de l’autre, et que 
« ion veut consommer cette sorte de viande, pour 
« n être pas obligé d'en acheter d’autre; mais il faut 
« que tous les plats qui composent ces menus, liors- 
« d œuvres, entrées ou entremets, soient artistement 
« diversifiés, tant pour l’œil que pour le goût, le 

« gland point est d’en vouloir faire la dépense, et 
« d avoir un lion officier. 

^1. 
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S O 


T H A ï T É DES i\î E N U S 


« On peut faire encore des menus uniformes, soit 
« en poisson, soit en légumes, il ne s’agit que d en 

« avoir une quanlité suffisante. » 

Mais, en vérité , je ne puis croire à un tel langage; 
car, pour avoir un bon officier de cuisine à son ser¬ 
vice, cela suppose une noble aisance; donc, il uest 
pas une personne de cette condition qui n ait une 
basse-cour dans ses terres, et tout le monde sait que 
tel médiocre quelle puisse etre, on y tiouve de quoi 
varier un menu. Mais, en réfléchissant à ces mêmes 
menus, ne dirait-on pas <|ue 1 auteur a voulu faire 
la satyre des gens qui mangent beaucoup, et se pi¬ 
quent peu de la délicatesse des mets qu on leur 
servira? ou bien ce même auteur aurait-il écrit ces 


mêmes menus pour être servis en temps de guerre, 
époque oii la disette de toute substance se fait sentir 
dans ces campagnes ravagées par les armes? 

Je connais un cuisinier qui m’a assuré que durant 
le siège de la ville d’Hambourg, en 1812, il avap 
confectionné un diner tout en cheval, pour son maî¬ 
tre , gouverneur de cette ville, alors sous la domina¬ 
tion française. Si ce fut la pensée de l’auteur des dons 
de Cornus, de donner des diners pour être confec¬ 
tionnés dans ces campagnes militaires, alors il mé¬ 
riterait des éloges ; mais nous allons le voii encore 
<le la même médiocrité dans son diner quil appelle 
simple et naturel, et cela me confirme dans opi 
mon que je porte contre lui, quil na jamais su faire 

!in menu. 


f 


f 
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MEIS U D’UN DINER SIMPLE ET NATUREL. 

PREMIER SERVICE. 

Un potage de santé garni de légumes de la marmite. 

Quatre hors-d^œuvres. 

Un d’un jarret de veau au gros sel. 

Un de côtelettes de mouton grillées dans leur jus, 

Un d’ailerons de dindon au Ijouillon 

Un de griblettes de filets de bœuf dans leur jus. 

On relève le potage avec le bouilli. 

DEUXIÈME SERVICE. 

Quatre entrées. 

Une poularde à i’oignon dans sa sauce, 

Une de deux tètes d’agneau au gros sel, 

Une de pigeons à la crapaudine, 

Une langue tle bœuf bouillie. 

TROISIÈME SERVICE. 

Trois plats de rôts. 

Un de deux poulets, 

Un de deux perdreaux, 

Un de deux oiseaux de rivière, 

Deux salades. 

QUATRIÈME SERVICE. 

» 

Cinq entremets. 

Un d’asperges, 

Un de cardes au bouillon, 

Un de cretes et de queues d’écrevisse à l’huile , 

Un de crème à l’allemande simple, 

Un de petits gâteaux. 


« Oji voit par Texposé de ce repas, qu’il ne faut, pour 
« le faire, ni jus, ni coulis, ni consoinnié, ni réduc- 
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« tioli, ni restaurant : on peut servir quelque sauce 
« ravigotte à part. » 

Assurément, après la lecture de ces trois tristes 
menus tirés desc/ofi^ de Cornus^ dont cinq semblables 
composaient cette partie intéressante, on s’étonne que 
l’auteur ait mis tant d’esprit dans les quarante-sept 
pages de sa préface, et si peu dans ses menus. En 
effet, quelle pauvre inspiration! on pourrait croire 
qu il pensait en les écrivant à servir une table de la 
classe du peuple, et non point celle des sensuels. Car, 
si on servait à un gourmand un de ces diners com¬ 
posés seulement tout en bœuf ou tout en veau, et 
ainsi du mouton et du cochon, certes ce nest pas 
là à quoi il s’attendrait de la science de l’auteur des 
dons de Co/nus. Ce titre suppose un savoir universel, 
qui ne produirait que des choses suaves et parfaites. 
Mais, je le répète, cet homme là me parait très au- 
dessous du titre qu’il avait usurpé pour son livre. 

C’était vraisemblablement quelque sot compilateur 
de l’ouvrage du praticien Vincent La Chapelle. Tous 
les plagiaires ont beau se démener et suer sang et 
eau sur leur travail, leur stupidité se montre à cha¬ 
que ligne qu’ils arrangent selon leur triste génie, 
et en mutilant les auteurs originaux. Ainsi, les bro¬ 
canteurs de la librairie ont beau faire , les arts et mé¬ 
tiers ont un langage technique, qui ne peut être parlé 
que par les praticiens; le public s’aperçoit bientôt de 
leur charlatatïisme et de leur ignorànce. 


m 














MENUS EXTRAITS DES SOUPERS DE LA COUR. 

Menus de printemps. 

Table de vingt-cinq à trente couverts, servie à vingt-sept 

en maigre. 

PREMIER SERVICE. 

1. Dormant, 

2. Potages, 

1 . De santé, 

1. Au lait, 

2, Ouilles, 

I . A la crécy, 

], A la purée verte. 

Deux grandes entrées. 

I. De turbot au blanc, 

I. De carpe au bleu. 

Vingt entrées et hors-d*œuvres. 

I. De petits pâtés de poisson , 
i. D’anguilles en fricassée rie poulet, 

I. De matelotte d’éperlans, 

1 . De filets de perches à l’italienne , 

I. D’esturgeon à la bonne femme, 

I. De lottes à la chartreuse, 

I . De quenelles de merlan, 

I. De raie au beurre noir, 

1. De carîets au citron , 

I. D’harengs de Boulogne à la purée verte, 
r. De morue à la maître d’hôtel , 

I. De turbot à la béchamel, 

i. De filets de saumon à la ponsette, 

I. De surmulet sauce aux câpres, 

I. De filets de sole aux légumes , 

1. D orne le (te au naturel, 
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I, D’œufs aux petits pois J 
I. D’œufs à la farce , 

I. D’omelette au joli cœur, 

I. De filets de saumon en hatelets. 

T 

SECOND SERVICE. 

Quatre relevées a la place des potages. 

I . D’une alose, sauce aux câpres, 

I. D’une queue de saumon aux écrevisses , 

I, D’une barbue grillée, 

I, De perches au vin de Champagne. 

TROISIÈME SERVICE. 

Deuoc grands entremets. 

I , D’un gâteau de Compïègne, 

I. D’un bonnet de Turquie aux pistaches. 

Deux Tuoyens entremets. 

I, D’écrevisses, 

1. De homards. 

Douze plats de rôts. 

3 , De soles, 

3 . D’éperlans, 

2. De merlans, 

I . D’une hure de saumon , 

1. D’une alose, 

2. De carlets. 

Six salades. 

2. D’herbes, 

2. De cuites, 

2 . D’oranges et citrons, 

4 - Sauces. 

Q U A T R I È iM E s E B v I C E. 

Dix-huit entremets chauds pour relever les rôts et salades. 

2. De flanc, 

2. De petites rosettes, 


1 
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I. De tartelettes de pommes , 

I. De génoises, 

I. D’asperges en petits pois, 
i. D artichauts frits, 

I. De crème à la Strasbourg, 

I. De haricots verts, 

I. De salsifis, 

1. D’huitres à la bahamelie, 

I. D’asperges en bâtons, 

I, De chervelz frits, 

I. De carde au Parmesan, 

1. D’artichauts au beurre, 

I. De crème au chocolat, 

I. De petits choux. 

CINQUIÈME SERVICE. 

Dessert, 



Cinq dormants, deux à chaque bout, qui ferme le filet de 
milieu pour les compottes et assiettes f on peut en mettre 
trente-six, savoir : dix-huit compottes; et dix-huit assiettes. 
Quand le nombre est grand, il faut les doubler. 


i 



MENUS DE L’AUTOMNE. 

Table de trente à trente-cinq couverts, servie à vingt- 

cinq en gras. 

r REM 1ER SERVICE. 

Un dormant. 

I 

Quatre potages. 

1 . A la dauphine, 

I. A la semoule, • 

I. De navets, 

1. A la madelonette. i 

Deux grandes entrées. | 

I. D'une salamalec, | 

' 

3 

1 
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I . D’une financière, 

Dix~huit entrées et hors^d^œuvres, 

■ 

i. De cailles au père-d’ouiliet, 

I. De petits pâtés de filets minces, 

1. De crépine de gibier, 

I . De côtelettes de faisan à la Périgord, 

I. De carré de veau à la crème, 

1. De cranipines en bigarrure, 

% 

1. De hatelets de lapereau, 

I. De grenadins de veau, sauce à la nompareille, 
I. De mauviettes en cerises, 

I. De cuisses de poulardes au sultan, 

I. De tourtereaux au vin de Gbampagne, 

I. De poulets à la favorite, 

I. De membres de poularde glacés, 

1. De filets de mouton à la coquette, 

I. De pigeons à la brunette, 

1. De palais de bœuf à la marielte, 

I. D’écrevisses en matelotte, 

T, De tendrons de veau en gelée, 

SECOND SERVICE. 

il 

Quatre relevés de potage. 

I . D’une inatelotté, 

« 

I. D’un corbillon, 

1. D’une chartreuse, 
i. D’un faon de daim. 

TROISIÈME SERVICE. 

Huit entremets froids. 

\. De gât eau de lièvre, 

1. De poutin â l’anglaise, 

I. De langues et de cervelas, 

I. De brioches, 

1. D’écrevisses, 
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I . De truffes en croustade, 

I. De pâté de pantets, 

I. De soufflets. 

Dix plats de rôts, 

I. De bécasses, 

I . De perdreaux rouges, 

I. De mauviettes, 

I. D oiseaux de rivière, 
i. De poule de coq, 

I, De petits pigeons en caisse, 

I. De poulets à la reine , 

I . . De levreaux, 

I. De pluviers, 

I. De pigeons romains, 

Six salades, 

Deux sauces. 

QUATRIÈME SERVICE. 

Dix-huit entremets chauds. 

I. De cardes à la bonne femme, 

I. De cardes au Parmesan, 

1 . D’épinards à l’essence, 

I , De foies gras à la duchesse, 

I, De crème à la mariée, 

I. D’artichauts à la poulette , 

I . De haricots verts frits, 

1. D’aubergines, 

O ï 

I. .De rôties soufflées, 

J. De génoises aux pistaches, 

I- D’épinards à la crème, 

I. De rognons de coq à la praline , 

I. D’artichauts aux truffes, 

I. De ragoût mêlé, 

I. De ciioux-Heurs au lieurre de Vamlire, 

1. De pattes d’oie bottées, 


» 

s. 
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I, De beignet mignon, 

I. De crème au quadrille, 

CINQUIÈME SERVICE. 

Dessert. 

L’on peut le servir comme le précédent, ou raugmeiitei 
de quatre assiettes ou compottes j s’il est servi en jatte, il 
ne faut que douze compotes et douze assiettes. 

MENUS D’HIVER. 

-cinq à trente couverts, servie à vingt- 
trois en gras. 

PREMIER SERVICE. 

Un dormant. 

Deux terrines pour les deux bouts, 

I, Terrine à l’Anglaise , 

I. Terrine de bécasses. 

Deux ouilles pour , les flancs . 

i. Au riz, 

I. A la Crécy. 

Deux potages pour les deux contre-bouts, 

I. Au coulis de marrons, 
ï. De santé. 

Seize entrées et hors-d^œuvres. 

I. De cervelle de veau , 

I. De pluviers, saucés de leurs foies, 

I. De poitrine d’agneau au naturel, 

I. De compotes de pigeons, 

I. De filets de mouton à la purée de navets, 

I. De langues de bœuf en papillotes, sauce à l’Espagnole, 
I. De semelle de faisans aux truffies, 

1, De crépinette de gibier, 

I. De noix de veau dans leur jus, 


Table de vingt 
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J. De salmi de bécassines, 
f. De poulets historiés, 

I . De filets de poulai de soufflés à la béchamel, 

I. De petits pâtés à la Nesie, 

I. De filets de perdreaux à la jardinière, 

I. D’émincés d'aloyau à la sauce petite Italienne, 

I. D estomacs de perdreaux à la Polonaise. 

SECOND SERVICE. 

4 

Quatre relevés de potage, 

I. D’un quartier de chevreuil, 

1, D’un gigot de veau dans son jus, 

I. D’une selle de mouton au blanc, 

I. D’une oie. 

TROISIÈME SERVICE. 

Quatre moyens entremets, 

I. De crème au caramel dans des pigeons, 

I. De crème à la Strasbourg dans des cailles, 
i. De deux cervelas aux truffles, 

I. De petites langues. 

Huit plats de rôts, 

I. De bécassines, 

I . De pluviers , 

I . De faisans , 

I, De gelinottes de bois , 

1. D’un dindonneau, 

I . De poulets , 

, ï. De pigeons romains, 

1, D’un coq vierge. 

Six salades, 

2. D’heidies, 

2. D’olives, 

2. D’oranges. 

Quatre saucés. 
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QUATRIEME SERVICE. 

Dix-huit entremets chauds pour relever les rôts et salades. 

I. De petites feiullantines, 

I. De tartelettes de cerises, 

I. De petits gâteaux à la Madeleine, 

I. De vases de massepains et de crème grillée à la glace, 

I. De crêtes au restaurant, 

I. D’œufs à la Bagnolet, 

I. D’alimelles , 

I. De rognons de coq à la Praline, 

I. De foies gras à la Duchesse, 
î. De tniffles à la Maréchale, 

I , D’asperges au beurre , 

I . De choux-fleurs , 

I. D’escalopes de jambon, 

I. De haricots verts, 

I . De pattes d’oie bottées , 

I. De cardons à l’essence, 
ï. D’œufs â la bonne année, 

I. De crème soufflée. 

CINQUIÈME SERVICE. 

Dessert. 

i 6 . Compotes, 
rh. Assiettes. 

Remarque sur les Soupers de la Cour. 

Ces trois Menus, tirés des Soupers de la Cour, 
ont au moins une ordonnance mieux entendue que 
les précédents ; cependant, ils n’offrent rien d’éton- 
nant : le premier en maigre n’a rien de remarquable 
pour le choix des entrées. Ces diners d’automne et 
d’hiver ne sont pas plus brillants; mais cela ne m’é- 
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tonne pas, puisque ce meme auteur parle encore de 
dîners tout en bœuf, et ainsi de veau, de mouton et 
de cochon. En vérité, ces messieurs m’étonnent ; car 
il n'est pas possible que les seigneurs de ce temps 
aient eu la fantaisie de ces sortes de diners : cela 
déposerait contre le. bon goût de leur sensualité. 
La cour de Louis XV, par la délicatesse de son goût 
exquis et de cette fleur d'urbanité française, si célèbre 
dans rhistoire, n’a pu souffrir l’aspect de ces miséra¬ 
bles repas, dignes de leurs auteurs seulement, qui, 
je pense avec raison, ne furent point employés à 
la cour, ni chez aucun grand seigneur du temps; 
mais, je le répète encore, non, ces diners n’ont ja¬ 
mais paru sur la table de ces grands personnages, 
dont les illustres maisons servaient de modèles à 
toute la noblesse de l’Europe. 

MENUS EXTRAITS DU CUTSTNIEH MODERNE. 

Menu (Tune Table de quinze a seize couverts^ pour un souper, 
servie dhm grand plat, deux moyens, quatre petits, huit 
hors-d^œuvres. 

Pour le milieu^ 

J. Quartier de veau d'épine. 

Deux pots a oilles pour les deux bouts* 

1. A la jambe de bois, 

I. Au riz, coulis d’écrevisses. 

Quatre entrées. 

I. De poulets à la Montmorenci, 

I. De perdreaux à FEspagnole, 

I. De canneions au jus d’orange, 

1 . De pigeons à la d’Huxelles, 
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Huit hors-diœiwres , sai>oir : 

ï. De filets de poularde au blanc, 

X. De côtelettes de mouton glacées à la chicorée, 

I . De noix de veau glacées au céleri, 

I, De petits pâtés à TEspagnole, deux perdiix, 

I. De popiettes à Tltalienne, 

I. De hachis de poularde à FAnglaise, 

I. De filets de sole au vin de Champagne, 
t. D’anguilles glacées, sauce à l’Italienne dessous. 

Relevez les deux pots à oilles : 

I. De turbot glacé, 

I. De hure de Saumon bouilli à la Hollandaise, sauce 
blanche avec des grenades. 

Entremets. 

I, Jambon à la broche, pour le milieu. 

Pour les deuæ bouts de la table, 

I . De gâteau de Savoie, 

I. De sfâteau de mille feuilles. 

D 

Quatre plats de rôts , savoir : 

I, De tlindons , 

I, De poulardes, 

T, De perdreaux, 

I. De petits pigeons en ortolans. 

Quatre salades et deux sauces. 

Dix petits entremets chauds pour relever les sauces. 

Salades et le rôt. 

I, D’écrevisses à l’Italienne, 

I, De riz de veau à la Dauphine, 

I. D’ai'tichauts à ritalienne , 

f 

X, De petits pois, 

I. D’alniselles, 

I. De canapés, 
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I. De crêtes , 

ï. De langues de canards , 

I, De pot d’Espagne, 

I. D’œufs au jus. 

Menu d'une Table de douze couf^erts, servie à treize , pour un. 
dîner^ moitié gras, moüié maigre;pour le milieu une piece 
de boeu^ sale^ garnie de carottes et de pommes de terre * 
deux potages pour les bouts de la table : dix entrées 
savoir y quatre jattes et six plats a festons. 

PREMIER SERVICE. 

I. Pièce de bœuf salé, garnie rie carottes et de pommes île 
terre. 

Deux potages y savoir : 

I. De maigre, coulis de brochet, un brochet: 

1. De navets, un canard dessus. 

Dix entrées ; savoir : quatre dans quatre jattes , et six dans 

six plats a festons. 

Les quatre jattes y savoir : 

I. De filets de mouton glacés et piqués, et des cornichons 
dessus y 

I. De poulets piqués de persil, avec une sauce à l’Espagnole 
dessous, deux poulets ; 

1. De brochets a la Polonaise, un brochet j 

I. De perches à la Genevoise; six perches, une bouteille do 
vin blanc. 

Les six plats a festons , savoir : 

I. De surcroi\te en maigre, un brochet; 

I. Quarteron d’huîtres, une pinte de crème; 

I. D’une noix de veau à la Napolitaine, 

I. De perdreaux en levreau, trois perdreaux; 

I. D’anguilles à la Bavaroise, deux belles anguilles; 

L Demi-cent de petites écrevisses. 

1 . 


3 
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de poissons pour relever les potages , savoir : 

I. Dune carpe à langlaise, 

I De Wacer Wiscli, deux douzaines de petites porches, 
quatre petits hrochetons; 

SECOND SERVICE. 


* 


K oins de sandier marines. 


Delta; plats de pâtisserie, savoir: 

I. Dun gâteau fourré de marmelade d’abricots, 

I. D’une tourte à la glace, six pêclies à Veau-de-vie, 
pinte de crèiiie. 

Quatre plats de rôts, savoir: 


une 


I. D’éperlans frits, trempés dans des ceuts et panes ; 

I. De deux poulardes, 
i , De soles f rites, deux belles soles ; 

I. De deux canards sauvages. 


Quatre salades dij^fereiites avec quatre dl 0 eïentes sauces. 

Quatre petits entremets chauds, savoir : 

I, De ris de veau piqués et glacés, six ris de veau; 

ï. De pieds de cochon à la Sainte-Meneliould, 

I. De petits pois secs à la crème , dœufs pochés dessus; 

1. De pommes de reinette à la Chinoise, 6 oranges confites. 

Menu dhtne table de cent couvetts, servie à deux 
services: le premier à i'] S plats, y compris uô dor¬ 
mants, et 88 relevés; le second à i66,jr compris 
les salades et les sauces, et 66 petits entremets 
chauds, pour relever les salades. 


‘JL, 


a. 


PREMIER SERVICE A ^4, POTAGES, SaVOil 

Polaires de ns aux écrevisses, servis dans des pots à 
pour les deux bouts de la table ; 

Potages aux petits oignons, 3 pigeons aux œufs 

chacun ; 



“ï snt 
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.i. Potages à la Saint-Cloud, garnis de belles crêtes; six 
pigeons à la cuiller sur chacun : 

Potages de vermicelle liquide, une poularde sur chacun ■ 
2. Potages de navets , un canneton sur chacun • 

2. Potages à la Jambe de bois, 

2. Potages de 3 petits poulets gras au céleri chacun 
2. Potages d’asperges , 6 pigeons aux ailes sur chacun: 

2. Potages de perdrix à la Reine, 3 perdreaux sur chacun - 
2, Potages de cardes, 2 petits poulets sur chacun ; 

2. Potages de santé, une poularde sur chacun : 

3 . l.^otages glacés. 

5 O Grandes entrées^ savoir : 

2, De quartier de veau pour les deux bouts de la table, 

2, De rosbif de mouton aux fines herlies 
2. De noix de veau glacées au jus 
2. De cochon de lait en porc-pic, 

2, Daloyau en ballon, 

2. De selle de mouton à l’Anglaise 

O ^ ? 

2. De rosbif d’agneau glacé, 

2. De deux dindes grasses chacune, aux marrons, aux sau¬ 
cisses et aux zestes d orange: 

O ? 

2, Déclanchés à l’eau, 

2. De pâtés chauds de 3 levreaux chacun, 

2. De Jambon en crépine, 2 jambons ; 

2. De trois poulardes accompagnées ; 34 pigeons à la cuiller, 

18 foies gras, 2 livres de crêtes dessus; 

2. De cochon de lait en matelote , 6 grosses anguilles et 
5 o écrevisses ; 

2. De trois canetons à la ciboulette, 

2. D ecianches roulées, 

2. De gigoteau de veau en esturgeon, sauce piquante 
dessus ; 

2. De filets d’aloyau à ritalienne, 

2. De filets de veau en ballon, 

3. 
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2. De 4 poulardes, chacune en grenadins; 

2. De ballon daloyau, 

2. De filets de mouton glacés à la chicorée, 

2. De 4 canetons chacune, roulés aux pistaches; 

2. De 4 poulets gras en hachis, 

2. De poulardes à la Marly; 4 poulardes, 4 ris de veau, 
une livre de crêtes, 2 livres de truffes. 



Moyennes entrées^ savoir: 


2. De poulardes, chacune à l’anguille; l\ poulardes et 
4 grosses an guilles ; 

2. De trois poulets gras, chacun aux cornichons; 

2. De tendons de veau marines, 

2. De (paeues de mouton au Parmesan. 

66 H or s-d'œuvres d'huîtres vertes d'Angleterre. 


deuxième service. 

24 Grandes entrées pour relever les oJ\ potages, 

2. D’un saumon chacune, en gras, pour les deux bouts de la 
table ; 

2. De brochets garnis d’hatelets, sauce piquante dessus; 

2, De carpes à la Chambord, 

2. De turbots grillés à l’huile, 

2. De turbots à la Sainte-Menehould, au jus d’orange; 

2. De i8 grosses lottes, chacune au viude Champagne; 

2. De six grosses perches, chacune aux anchoix; 

2. De pains d eperlan , 

2. De grenadins d’anguille, 

2. De 3 belles grosses truites, chacune aux truffes entières; 

2. De pains de sole, 

2. De pains de carpe. 

66 Petites entrées pour relever les huîtres y savoir : 

2. D’ailes de poularde aux épinards , 6 poulardes; 

2. De cuisses de poularde en bottines, 6 poulardes; 


V 
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2. De six sarcelles aux olives, 12 sarcelles: 

2. De trois poulets aux moulants de carde, 6‘ poulets ^ 

.2. De trois perdrix aux huîtres, 6 perdrix ; 

2. De trois i^oulets gras aux Main go ts , 6 poulets : 

2. De 3 poulardes en ballon, 6 poulardes; 

2. De faisans, sauce à la carpe, 2 faisans: 

2. De bécassines à la sauce de brochets , 12 bécassines : 

2. De pigeons à Tltalienne, 12 pigeons; 

2. De pigeons à la cuiller, aux écrevisses, au blanc, 12 pigeons; 
2. De lapereaux roulés, sauce au vin de Champagne, 12 la¬ 
pereaux ; 

2. De poulets aux œufs, truffes coupées, 6 poulets; 

2. De pigeons à la cuiller, aux tortues, 12 pigeons; 

2. De bécasses entières en salmi, 

2. De poulets en hatclets, 12 poulets ; 

2. Dailerons de dindon glacés, sauce de leur jus, 24 ai¬ 
lerons ; 

2. De ramereaux au fenouil, 12 ramereaux; 

2. De pigeons à la cuiller, à la poêle, 24 pigeons; 

2. De filets de poulardes, et de queues d*écrevisses et truf¬ 
fes coupées, au blanc, 8 poulardes ; 

2. De pigeons au soleil, panés , 24 pigeons ; 

2. De rouges à l’échalote, 6 rouges ; 

2, De poulets aux œufs, en fricassée de poulets, à l’huile et 
au vin de Champagne; 

2. De mauviettes au gratin, colorées de Parmesan, 5 ü mau¬ 
viettes : 

2. De perdreaux, sauce à l’Espagnole, 6 perdreaux ; 

2. De poulardes en caneton, 6 poulardes ; 

2. De cailles au laurier, 24 cailles ; 

2, De cuisseaux d agneau au Salipicon , 4 cuisseaux ; 

2. De barbues à i’Italienne, 4 barbues ; 

2. De truites eu fricandeau, 6 truites; 

3 - De maquereaux, 8 maquereaux; 
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2. De lapereaux à ritalieniie, 8 lapereaux; 

2. De filets d’oiseaux de rivière au Parmesan, la oiseaux. 


EntremetsJroidspour relever les entrées de poisson, savoir: • 

2, De hures de sanglier, a hures; 

2. De pâtés de perdrix aux truffes ; 20 perdrix ; 

2* De jambon garni de petites langues de mouton , 2 jam¬ 
bons; 

2. De roulades de bœuf, 

2. De marbrées en gras, 

2* De marbrées en maigre ; savoir : saumons , truites, 
perches, brochetons, anguilles, écrevisses; 

2. De croquantes, 

2. De gâteaux de Savoie , 

2. De bonnets de Turquie, 

2. De gâteaux de mille feuilles, 

1, De gâteaux de lièvre, 4 lièvres ; un gigot de mouton et 

tranches de bœuf; 

2. De gâteau Royal, 

2. De gâteau de veau, 

2. D’oisons à la daube , 

2, De gâteaux de Gompiègne, 

2, De gâteaux d’amandes dans des bonnets de Turquie, 

2. De puits d amour. 


48 Plats de rôts ,* savoir : 

2. D’agneau entier pour les deux bouts de la table, 


2. 

-c 

2. 

2. 




2 agneaux; 

De marcassins , 2 marcassins ; 

De chevreautins, 2 chevreautins ; 

De trois levreaux de 2 tiers, 6 levreaux ; 

De lapereaux, 8 lapereaux ; 

De 3 canetons , 6 canetons; 

De campines, moitié piquées, moitié bardées ; 



1 


8 cam 
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4. üe belles poules de Cauxj moitié piquées, moitié bar¬ 
dées ; 8 potïles de Gaux ; 

4. De poulets gras, moitié piqués, moitié bardés ; a 4 poulets 
gras ; 

2, De six bécasses, moitié piquées, moitié bardées, avec les 
rôties dessous ; 12 bécasses ; 

2. De 6 perdreaux, moitié piqués, moitié bardés ; j 2 per¬ 
dreaux ; 

2. De 6 perdreaux rouges, 12 perdreaux rouges; 

2. De 4 faisans d’eau, 8 faisans d’eau; 

2. De 12 bécassines chacune , 24 bécassines; 

2. De i 5 pigeons ortolans , 3 o pigeons ortolans; 

2. De 3 gélinotes , 6 gélinotes ; 

2. De 8 tourtereaux, 16 tourtereaux; 

4. De 6 bartadelles, 

2. De pluviers, 24 pluviers; 

2. D’oiseaux de rivière. 

66 Salades y oranges et citrons. 3 o Sauces. 66 Petits entremets 

pour relever les salades , savoir : 

4. De trulYes à la cendre, 

4. De truffes au court-bouillon, 

4. De foies gras au gratin, 

4. De grosses écrevisses au court-bouillon , 

2, De crêtes et petits-œufs au blanc , 
f\. De ris de veau glacés, jus lié ; 

2. De cardes, 

4. D’asperges en l)àtori, 

4 * D’Alimelles , 

4. D’Huîtres grillées , 

2, De Menus de Iloi, 

2. De petits pains de pistaches et chocolat, 

2. De grenadins en peaux d’Espagne , 

4. De truffes à l’Italienne, 

De ris de veau aux fines herbes, 


2. 
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•2. D’Huîtres au blanc, 

2, De rôties au jambon, 

4. D’oreilles de veau à Tltalienne, 

4, De champignons à ritalienne, 

2. De beignets de pêches à l’eau-de-vie, 

4. De tortues à Tltalienne. 

w 

Remarque sur les menus extraits du Cuisinier nio~ 

derne, par M. Vincent La Chapelli:, 


Assurément ces trois menus sont mieux ordonnés 
que les précédents; on voit l’homme du métier se 
montrant jaloux de l’estime du praticien. C’est par ce 
noble sentiment que se distinguent les hommes qui 
possèdent quelque mérite; cependant je n’aime pas 
l’expression de cette entrée qu’il nomme les semelles 
de faisan à la Coriti. Je suis toujours étonné que 
des gens qui se piquent d’honorer leur état par leurs 
productions, ne soient pas plus susceptibles sur le 
choix des mots, et surtout dans la science gastrono¬ 
mique; mais un auteur moderne, un littérateur gour¬ 
mand , a bien marqué dans ses menus une entrée de 
filets de boeuf, sautés en talons de botte glacés; il au¬ 
rait bien dû mettre cirée. Assurément voilà qui est 
ingénieux d’avoir placé le filet de bœuf en talons de 
hotte ^ et le filet de faisan en semelles l ces deux 
idées sont du meilleur goût ; on voit que l’auteur 
moderne a été inspiré par l’auteur du siècle dernier. 
Il en est de même des potages à la jambe de bois 
( plutôt que d’écrire à la moelle de bœuf) : si l’on 
ajoute à cela la culotte de bœuf, le veau roulé en 
crotte d'âne tiré du Cuisinier gascon, les culs d’ar- 
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tichaut, les pets de none glacés, et autres entrées 
et entremets du meme genre; et lorsqu’à table, on de* 
mandera au maître d’hôtel quelle est cette entrée : Mon¬ 
seigneur , c’est du potage à la jambe de bois ; ignoble 
expression ! c’est une entrée de semelles de faisan à 
la Conti, ou bien c’est une entrée de filets de boeuf 
sautés en talons de botte glacés, et ainsi de suite; et 
cela deviendra plus sensible encore dans la bouche 
d’une jolie femme qui ferait elle-même les honneurs 
(le sa table, à qui les conviés demanderaient le 
nom de ces mets. Mais revenons à notre auteur mo¬ 
derne du dix-huitième siècle; je ne puis m’empêcher 
de faire remarquer à mon lecteur combien les tables, 
du temps de M. Vincent La Chapelle, se trouvaient 
confusément chargées de plats. C’était probablement 
la mode; et l’homme à talent, tout en voulant amé¬ 
liorer et donner plus de développement à la science, 
se trouva entraîné par le torrent. Il a fallu un grand 
nombre d’années pour changer les usages et les ha¬ 
bitudes d’une grande nation. Cependant, sans trop 
prétendre, nous pouvons dire avec vérité que la 
cuisine française du dix-neuvième siècle doit rester 

U 

pour modèle des siècles à venir; non - seulement 
tontes les parties qui la composent sont infiniment 
perfectionnées; mais c’est surtout dans l’élégance 
du service, que nous avons infiniment gagné. Les 
planches qui ornent cet ouvrage attestent la vérité 
de ce que j’avance et de la supériorité que j’établis 
en faveur de la cuisine moderne. Mais une chose 
que je ne conçois pas, c’est l’extrême grandeur des ' 
plats d’entrée et des grosses pièces, et surtout le 
peu de distance que l’on mettait pour le placement 
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des conviés à table; puisque, d’après la donnée du I 
diamètre des assiettes telles qu’elles sont posées, il 
n’existait que dix-huit pouces pour le placement de 
chaque personne, ce qui devait être extrêmement ' 
gênant à table. Mais nous voyons reproduire le même 
inconvénient dans un livre moderne que l’auteur a 
intitulé, i'^rt du Cuisinier français; mais ce titre su¬ 
perbe ne fut certainement point rempli. j 

On sera étonné comme moi dans ce grand menu i 
du cuisinier de Vincent La Chapelle, de voir servir j 
pour une table de cent couverts vingt-quatre potages, 
quarante-huit grandes entrées ( ce que nous appelons 
de grosses pièces ) , soixante - six hors - d'œuvres i 
d’huîtres vertes d’Angleterre, huit moyennes entrées, 
vingt-quatre granrles entrées de poisson pour relever 
les vingt-quatre potages, soixante-six petites entrées 
pour relever les huîtres, trente-quatre entremets froids, 
quarante-huit plats de rôts, soixante-six salades d’o¬ 
ranges et citrons*, trente sauces et soixante-six petits 
entremets pour relever les salades; ainsi ce zuenn 
donne trois cent vingt-deux objets de cuisine, sans y 
comprendre soixante-six assiettes d’huîtres, soixante- 
six salades et trente sauces. Et, malgré que tout cela 
se serve en plusieurs services, on peut voir l’effet de 
son ensemble, après avoir été servis sur la table, 
puisque mon dessin est htlèlement copié, d’après 
celui du cuisinier Vincent: La Chaj>eUe. Seulement, 
je l’ai réduit d’un tiers; mais conçoit-on que le luxe 
de la table vers le milieu du siècle dernier ait été 


porté à une telle profusion? selon mon sentiment, il 
me semble que le dégoût devait s’emparer des con¬ 
viés délicats, dès qu’ils arrivaient pour se placera 
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table. Cet inconvénient m’étonne d’autant plus que 
le règne du grand Louis XIV avait déjà passé, et que 
le règne de Louis XV fut extraordinaire par l’élégance 
des mœurs et l’extrême bon ton de la Cour; mais 
tout cela me prouve incontestablement que la cuisine 
est, comme toutes les connaissances humaines, une 
science difficile que le temps a dû perfectionner, et 
plus encore les grandes secousses politiques qui 
changent la face des gouvernements. Je crois avoir 
suffisamment démontré les conséquences de ces ré¬ 
sultats dans mon discours préliminaire. 
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MENUS SERVIS AU ROI UOUïS XV, 

EN 1,747^ 

PAR J. HÈLIOT, ÉCUKER ORDITNTAIRE DE EA ROUCIiE DE MADAME 

dauphine de FRANCE. 

I 

Souper du Roi, a tHôtel-de-Ville, le mercredi 8 septembre 


Un ciioyau, 


I, Riz au cDiiJis (rëc revisses 
I. A TEspagnole , 


I. A la gendarme J 
1, De ramereaux, 
ï. De perdrix aux choux, 

De poulardes aux oignons blancs 


DEUX GROSSES ENTRÉES. 

Un quartier de veau de Rouen. 
QUATRE OUILLES. 

J. De coulis de lentilles J 

I. A la jambe de bois. 

HUIT MOYENS POTAGES. 

J. De canetons de Rouen aux navets, 

f. De combien de jambon à la Brunoiae 
I. De filets de mouton à la purce verte, 
1. De ris <îe veau glacés au blanc. 


DOUZE GROSSES ENTRÉES DE POISSONS POUR RELEVER LES POTAGES 
2. De earpes à ia Cliamhord, 2 . i>e luvbois à la maître d’hôtel , 


2. De perches au vin de Champagne, 
2. De truités aux trufï'es entières, 


s. De brochets et d’anguilles, 
2. De saumons au bleu. 


TRENTE-DEUX ENTRÉES. 


2. De faisans à la Rocambole, 

2* De poulardes à letoîle, 

De poulets gras en bigamirc, 

2. De cuisses de poulardes en ballote j 
2, De canetons de Rouen , sauce à forante 
2. De lamereaux à la Polonaise, 

2. De petits pigeons aux trulïes entières 
2. De blindons gras à la Villeroy, 


î 


2. De petits poussins au beurre tîe Vanbre 
2. De perdi^eaiix rouges sautés, 

2. De tourtereaux au fenouil, 

2. De cailles au laurier, 

2. De noix de veau, sauce au persil, 

2. De filets de moutons à la bonne fenunc, 

2, De Blets de bœuf a la royale, 

3. De gigotots d’agneaux \ la paysanne. 


QÜARANTE-QUA^I RE ENTRÉES MOYENNES. 


3. 

2. 

2. 

2. 

ï- 

I. 

ï. 

1. 

2. 
2. 
2. 
2. 



b 


De pâtés de perdreaux, 

De pâtés de poulartle, 

De pâtés A fEspagnolc, 

De pâtés à la balaquine, 

D'ailerons de dindons au Parmesan, 
De ris de veau a la Saiiite-Menehould 
De crépinettes de lapereaux, 

De crépinettes aux truffes, 

De filets de poulardes aux truffés, 

De semelles de faisans à l'Espagnole, 
D^escalo^ïes de lapereaux, 

Dé bouchées de poulardes, 
pains à la royale, 

TABLEAU l. 


2. D attereaux de palais dt bœufs, 

2, De pieds d’agneaux en croquette, 

1. De cervelles au soleil, 
ï. .D’oiûHons au baséliqtie, 

2* D’ailerons de poulardej au cliipolatat, 

2. De filets d’aloyau émincés â l'oignon , 

2. De fdets de mouton énîncés aux concombres^ 
2. De filets de levrauts pqués, sauce chevreuil; 

2. De salmi de perdreaux â la itionsel, 

2. De fdets mignons de pre frais à l’aspic, 

2, Dé filets de veaux à Li x>ntj, 

2. De petites matelotes à la dauphine. 

Siiife /lie iiï prif^éi 43 , tom^ /. 






r R AT TE DES MENUS DE LA 


DOUZE ENTRÉES DE HEI,F.VÉES, 


CUISINE ANCrENNE. 

DAKS DES TEllRIINES. 


[. D<i houlieput ii Ia FlamanÉli ^ 

J. I}{ï queues île cochons à k Pmventale^ 

I. De ïiiélee à riîlspagiiolC ï 

î. Üïiiie ehéruhiiie au blanc, 

[. Dindon "las jt la bolieiiiieniie^ 

1 . Selle de inoiiton à la SaintoMenebciuld, 

QUATRE HOl\S-}yoti 

I* î)e lilets de poulardes à la ereuïCi 
1. I)e coteleï tes d’agiieLiu grillées, 


r. Pâle de perdreaux, 

I* P^le de côtelettes de moiuou , 

I. Neix de hceuf glacées, 

Poularde à la Polonaise, 

I. Jaiibon à T Anglaise, 

(. Jaiabon à la PortUiîaise. 

■ 

VRES DEVANT LE ROL 

I. De bécasses à la miruite, 

t* De filets de pcrdrt 3 aux â la Péngiieu\. 


t'D pillé do jaiiduin , 

4 * fàlsanâi, 

J, De cailles , 

■2, De poussiuets, 
a. De dindons gras, 

2 . De couipines, 

2, De pigeons ortolans, 
2^ De petits lapereaux, 


DEUX GRANDS ENTREMETS. 

Un pâté de poulùides a la gelée. 

IREN l’E-DElIX PLAT!? DE llOTS. 

4* De perdreaux , 

A. De poulets à la reine, 

2. De coqs-XTerges, 

2 * Dt pigeons raiiiiers, 
a. Di tourtereaux, 

2 . D< poUadeaiix, 

*î. Di ramereaux. 


DEUX MOYENS PT.ATS DE ROT DANS LES BOUTS. 
\ 

Un agneau piqué-, Un nnreassin. 

DEUX PETtTS PLATS DE^^ANT LE ROL 


Un de perdreaux rouges, 


Un d< rouge-gorges. 


()uaiulNte entremets froids, dont douze REMI lissaient les rkî.eves de terrines. 


4. De buissons d’écrevii^ses, 

2. n il tcaiix de Savo ie, 

1. Gâteau de millc-tcuilles, 

2. De perdreaux à la gelée, 

2. De poiilaixlcs à la daulie, 

1. De crème à la Strasbourg, 

I . De crème au cbocolal, 

I. De crème à la geïiets, 

1. De crème glacée, 

n. De pèches à la glace, 

2. De tartelettes à la Chantilly, 

2. De buissons de crevettes, 

POUR RELEVER LES DEU 
I. Gèteaux rroreillons de coebens, 


1 ♦ Gheau au fromage, 
î* Df ramequins, 

I* Dhspagnolettes, 

2, Di petites langues de veaux à la SaiiiNGcriiialn , 
a. Dr gâteaux de levrauts, 

2, Dt galantines de coebon lïe hut, 

2. Dt Ixdlons de dindons gras, 

4. De truffes, 

î. De poires de roiisselcts, 

i. De pommes en surprise, 

I. De perclies au vîri, 

I. De canetons. 

X MOYENS PLATS DE RO fS. 

J. De saucissons. 


Q'JARANTE-ÎÏUIT ENTREMETS CHAUDS, 


H* De rognons mêlés à la Hollaidaîse, 

?.. De pattes de dindons à la Santc*Mcnebould , 
•1. De crêtes au fenonil, 

5s. De rognons de coqs au constmirië, 

5s. üç ris d’ agneaux à la d au pli ne, 
ü. De pattes d'oies à l’Espagnob, 
y. D’amotu'cttes, 
y. D’alimellcs, 

%. De cardons en montîvnt, 

2. ükrliehnuts au fendlaii-e, 

2. Dépinards à la crème, 
a. De petits pois, 


a. De haricots ver , 
a. De chouxdleiJi's , 
a* fVécrevisses a Tx^nglaise, 

2. De truffes à ritalienne, 

a. D’oui fs lî roui! lés dans des petits pots, 

a. De petits œufs en porcelaine, 

2. De ragoiits en tortue, 

2. De culs dartichauts à la Provençale , 
a. De petits pains au chocolat, 

■A. De rôties au jainhon, 

2. De beignets de blanc inangor, 

2. De duiiiipiguons a rKsprignole. 










SOUPER DU ROI A LA MUETTE, 

le samedi i8 février i749' 

■ 

Deux grandes entrées. 

Un rosbif de mouton de montagne , 

Un quartier de veau, une blanquette dans le cuisseau. 

Deux ouilles, 

i. Au riz, 

ï, A la jambe de bois. 

Deux potages. 

I. A la faubonne, 

I. Aux choux. 

Seize entrées. 

I. De côtelettes mêlées, 

I. De petits pâtés à la béchamel, 

I. De langues de moutons à la ducelle , 

I. De petits pigeons aux truffes entières, 

I. De haricot de mouton aux navets, 

I. De boudins d’écrevisses, 

I. De filets de poularde à la d’Armaignac, 

I. De matelotte à la dauphine, 

I, De noix de veau aux épinards, 

I. De membres de faisan à la Conté, 

1 . De filets de perdreau à la Périgueux, 
i. De petits poulets à la Urluhie, 

I. De ris de veau à la Sainte-Menehould, 

I. Sarcelle à Forange, 
ï. Lapereaux en crépines, 

I. Poules de Gaux en escalope. 

Quatre relevés. , 

I. Dindonneau à la peau de goret, sauce Robert, 
i. Pâté de bécassines. 
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1. Quartier de sanglier, 

î. Noix de bœuf aux choux-Heurs. 

Deux grands entremets, 

X. Pâté de jambon, 

1, Gâteau de Savoie. 

Quatre moyens, 

2. De buissons d’écrevisses, 

2. Gâteaux en fromage. 

Huit plats de rôts non fneniionnés , seize entremets. 

I . De cordes au jus, 

I. De crêtes au bouillon, 

I. D’amourettes, 

I , De foies gras grillés, 

I, De ragoûts mêlés à la crème, 

I . De crème au chocolat, 

I. D’abesses xle maspain,, 

I, D’œufs à l’infante, 

I . D’huîtres au gratin, 

I. De pattes de dindon à l’Espagnole, 

X. D’asperges, 

1. De truffes à la cendre, 

2, De crème glacée, 

ï. De canetons meringués, 

I. De choux-fleurs. 

SOUPER DU ROI A LA MUETTE. 

LE SAMEDI 17 JANVIER lySo. 

Deux grandes entrées. 

Un quartier de veau de Rouen, 

Un aloyau. 

Deux ouilles, 

1. A la croissy, 
i. A la Brunoise. 
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i)ï: la cuisine ancienne. 


Deitæ potages, 

I, De santé, 

I. Aux petits oignons. 

* Seize entrées et hors^iVœuvres. 

I. De petits pâtés à l’Allemande, 

I. De bécasses à la minute, 

I. De perdreaux à la Polonaise, 

I. Noix de veau glacé à la chicorée, 

I. De cervelles d’agneau en matelote, 

I. Un émincé de mouton à la lyonnaise, 

I. De sarcelles à la reimbale, 

1. De filets de poularde sauce à l’extrême, 

I. De semelles de faisan à l’Espagnole, 

I. D’escalopes de lapereaux à Tltalienne , 

I. De petits pigeons aux truffes entières, 

I. D’aterreaux de palais de bœuf à la moelle, 
I. De petits poulets dépecés, 

I . De crépinettes aux truffes, 

I. De cailles à l’estoufade et au laurier, 

I. Non mentionnée. 

Quatre relevés. 

Un jambon à l’Anglaise, 

Une casserole au riz, 

Un pâté chaud de viandes mêlées, 

Un quartier de chevreuil. 

Deux grands entremets. 

O 

Un pâté de perdreaux, 

Une brioche. 

Quatre entremets. 

Un buisson d’écrevisses, 

Un gâteau à la Madeleine, 

Une langue en cervelas, 

Une croquante. 
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Douze plats de rots non mentionnés, seize entremets. 

Choux-fleurs , 

Des asperges, 

Truffes à ritallenne, 

Crêtes au restaurant, 

Ris tragiieau à la HoUandaise, 

Une crème, 

Tartelettes à la glace , 

Foies gras en escalopes, 

Des cardes, 

Haricots verts, 

Pattes de dindon au basilic. 

Rognons de coq au fenouil, 

Huîtres en hatelets, 

Petites génoises, 

OEufs pochés au lard, 

SOUPER DU DIMANCHE, 

l8 JANVIER I^OO. 

Deux grandes entrées. 

Une pièce de bccuf, 

Le rosbif de mouton. 

Deux Quilles, 

Une au riz, 

D’une chiffon ad e. 

Deux potages. 

Un aux navets. 

Un aux choux. 

Seize entrées et hors^dlœuvres, 

I. De petits pâtés au jus, 

I. De faisans à la Chambord, 

I. De petits pigeons au fenouil, 

I. De filets de perdreaux aux truffes, 
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I , De bécasses au gratin, 
ï. De ballotine dagneau j 

I. De petits poulets paumés au beurre de Vambre j 
ï. De fdets de lapereaux à T Allemande, 

I , De mauviettes en cerises au gratin, 

I. De filets de poulardes veloutés, 

I. De pieds de mouton au basilique, 

I. De filets de mouton glacés à leau, 

I. De tendrons de veau en auchepot, 

I. D’ailerons à la d’Armagnac, 

ï. D’ailerons de dindons à la Sainte-Menehould, 

h ^ 

I. D’un jambon de la Mecque, sauce piquante. 

Quatre relevés. 

Un quartier de daim, 

Une terrine de cuisses d’oies, 

J 

Un haricot à la bourgeoise 
Un pâté en croustade. 

Deux grands entremets. 

Un gâteau de Compïègne, 

Un pâté de faisan. 

Quatre moyens entremets. 

Des gâteaux au fromage, 

Un jambon pané, 

Un bonnet de Turquie, 

Une bandiole. 

Dix plats de rôts non mentionnés, - Seize entremets. 
Truffes en croustades, 

Des timbales, 

Des gimbiettes, 

Une crème au caramel, 

Des feuillantines a l’Anglaise , 

Un ragoiit mêlé, 

Des œufs en croûtons, 

7 
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Des épinards au jus, 

Des asperges au beurre, 

Des choux-fleurs au beurre, 

Des alinselles, 

Une crème vierge, 

Des crêtes au fenouil, 

Des pattes de dindons à la Saiiite-Meiiehould, 

Des foies aux fines herbes, 

■ • 

Des cardes. 

I 

. . LE 18 ;f É V R T E R J 7 5 I , 

% 1 * 

r “ 

Deux grandes entrées. 

Un aloyau, 

Un rosbif de mouton. 

Deux ouilles. 

\ - 

•» 

ï. Au coulis de lentilles, 
ï. Aux navets. 

» 

Deux potages. 

ï, Julienne, 

I, Ghifonnade. 

* -P 

Vingt entrées. 

» 

I. De petits bouchons aux perdrix , 

I. De carré tie mouton aux oiijnons, 

a ? 

•a " 

I. De poulets à la Siiint-Cldud , 

I. Dhine poule de eaux en escalope, 

I. De blanquette de dindon aux truffes, 

I. De crépinette de viande mêlée, 

I, De filets de faisans à la bohémienne, 
ï. D’ailerons de poulardes à la Villeroy, 

I. De côtelettes et tendrons d’agneau au naturel, 
I. De pluviers sautés, 

I. De grenadins de veau à l’oseille, 

I , D un émincé à la chicorée, 

I, De petits pigeons en maîelotte , 

I 
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I. De membres de perdreaux à la milanaise, 

I. D’escalopes de lapereaux, 

I . De filets d’oiseaux de rivière à la rocaml)oie * 

7 

ï. De petits pâtés de mauviettes, 

I, De langues de moutons à la duxelle, 

■ 

I. De marinades de poulets gras, 

ï. De filets de poulardes sautés, sauce estragon. 

■ 

Quatre relevés, 

■ 

1. De quartier de chevreuil, 

2. De faisans farcis aux truffes , 

I. De timbale de levreaux, 

I, De dindon fourré. 

% 

1 ‘ f 

Deux grah as, entremets . 

I. Pâté froid, 

I. Cuisseau de veau à la gelée. 

% 

Quatre moyens. 

■ 

I r 

» • . * 

I. De langues et cervelas, ^ 

I. Gâteau au fromage, 

I, Marbré, 

Une croquante. 

Vingt entremets. 

Des haricots verts, 

Du chingara, 

Des crêtes au soleil, 

Des asperges, . \ 

Des pattes à la Sainte-Menelimdd, ‘ 

Des cardes, 

•1 k 

Des ris de veaux glacés, 

Des foies gras à la d’Armagm 
Des fèves de marais, 

De truffes à la cendre, 

* . 

Des épinards, 

Des œufs à la huguenotte, 

■ 
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Un ragoiit à la Hollandaise, 

Une crème à l’Anglaise, 

Une crème au chocolat 
Des diabletins, 

Des tartelettes, 

Des petites jalousies, 

Des tartelettes encadrées, 

Des alimelles* 

LE l3 AVRIL 

Deux grandes entrées. 

I* Quartier de veau de Pontoise, 

I, Aloyau. 

Deux ouillcs* 

I. Brunoîse, 

I, Au ris. 

Deux potages. 

I, Julienne, 

I, Aux petits oignons. 

VinEt entrées. 

I. De petits pâtés à la Conti, 

I. De pieds d’agneaux à la Sainte-Menchould , 
I. De laitues à la dame Simone, 

I. De petits pigeons à Vestragon, 

I. D’un salpican dans des petits pots; 

I. De filets de bœuf mignons, sauce piquante 
I, D’une blanquette d’agneau, 

I. De cei’velles d’agneaux en matelotte, 

I. De lapreaux aux fines herbes, 

I. De petits canetons aux pointes d’asperges, 
I, De filets de poularde au soleil, 

I . De filets de poule de Caux à la duchesse, 

I. De côtelettes de veau à la chingara, 

I. De petits bouchons de perdrix, 
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J, De tlindonneaux à l’Anglaise, 

I. D’une blanquette de poularde aux mousserons, 

I. D’Une noix de veau à l’oseille, 

J, . De langues de moutons à la duxelle, 

I, De poulets gras en pain, 

I. De poussins aux morilles. 

Quatre relevées. 

Un jambon à la broche, 

Un quartier de sanglier, 

Un pâté de viandes melées , 

Deux chapons à l’oignon cru. 

Deux grands enireniets. 

Un pâté de gibier, 

Un gâteau au fromage. 

Quatre moyens. 

Une croquante, 

Un dindon à la gelée, 

Un buisson d’écrevisses, 

Un poupelin. 

Dix plats de rots. 

J^irigt entremets. 

I. De foie gras à la d’Armagnac, 

I. De beignets de pommes, 

I. De crème blanche, 

I. De crème au chocolat, 

I. De gâteau de Boidogne, 

I. De morilles au lard, 

I. D’asperges au beurre, 

I, D’œufs au jus de veau, 

I . De crêtes au fenouil, 

I. De ragoi^it mêlé, 

I. De petits haricots verts, 

1. De petites génoises, 
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2. d’épinards 
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a. D’artichauts fnts, .. 

■■ . ' ■ 

2, D’un pain aux mousserons, 

2. D’asperges à l’huiie 5 

ta * 

' lieinarqae. 

■ 

* »'• ■ 

Ces cinq tkrniers menus que nous avons exac¬ 
tement; copiés,d’après un recueil original des dîners 
servis par le grand vHéliot, à la cour de Louis XV 

^ ^ î 

nous donnent Fincoutestable preuve des progrès in¬ 
finis qu a fait la cuisine moderne j car, en considérant 

■ 

les menus de M, Heliot, nous y retrouvons la même 
profusion et la même ordonnance que dans ceux de 
Vincent La Chapelle. Ainsi donc, ces menus sont 
marques au coin de la mode du temps; assuréinent 
cette mode n’était pas de rélégaiice, et si, par cette 
; .œnfusion de mets, on croyait être arrivé à letat de 
-splendeur où Fart culinaire est parvenu de nos jours 
seulement. On voit combien le goût des cuisiniers du 
dix-huitième siècle était matériel dans Fart de couvrir 
une table; une chose qui m’étonne sans cesse, ce 
sont leurs ouillescomposaient, tels que nous 
composons nos potages d’aujourd’hui, de consommés, 
de fumets et de purée au coulis ; et, par un surcroît 
de profusion, ils appelaient potages des ragoûts, tels 
que les perdrix aux choux, les poulardes aux oignons 
blancs, les canetons aux navets, et les ris de veau 
glacés a blanc. Cela- se servait sur des plats creux et 
ovales, et des consommés à part; mais il me paraît 
que, sur la fin du siècle dernier, les hommes 
raisonnaient le métier, ont compris, dans la noraen 
c^atuie des potages, ce que leurs devanciers dénom- 
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niaient ouille s ('ce fini était bien pins potage que leurs 
potages mêmes); ensuite ils trouvèrent plus conve¬ 
nable tle servir dans des soupières (ce qu’on appelait 
avant-pots à ouilles ) les potages ou ragoûts des an¬ 
ciens, dans d’eX-cellents consommés. Par ce résultat, 
le nombre des bous potages devenait plus considé¬ 
rable. La cuisine moderne a encore perfectionné ce 
genre de potages ; et si parfois on sert de nos jours 
une ouille, c’est pour grosse pièce, telle que je Fai 
vu servir quelquefois à l’Élysée Bourbon par le 
célèbre Laguipierre. Le consommé clarifié se servait 
séparéznent; mais c’est plutôt une demi-glace ser¬ 
vant de sauce quuh consommé. 

Dans les soixante-seize entrées de ce grand menu, 

"i ■ 

ions en remarquerons une partie que nous avons 
conservée dans la cuisine moderne ; mais aussi d’autres 
soit tout-à-fait oubliées, celles, par exemple, qui 
soit composées des issus de boucherie. De nos 
joU's, ces sortes d’entrées sont dédaignées; cependant 
il es nécessaire d’en employer pour varier la com- 
posiion des menus, mais avec discernement. Je me 
rapjîtle d’avoir vu un cuisinier servir une casserole 

h 

au rizTarnie de pieds d’agneaux à la poulette, (l’était 
à coup ûc une entrée bien matérielle et bien ignoble. 

Une emarque que je' fais avec plaisir, c’est de 
voir ces quatre b or s-d’oeuvres chauds, servis devant 
le roi, saoir : les filets de poularde à la crème, les 
bécasses à‘a minute, les côtelettes d’agneau grillées, 
les filets perdreaux à la Périgueiix; ces quatre 
entrées app.rtiennent à la haute cuisine française : 
les bonnes Ooses ne vieillissent jamais. 

Ensuite ce. deux petits plats de rôts servis devant 
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Sa Majesté, dont un de perdreaux rouges et l’autre 
de guignards. 

Mais ce que je n’aime pas voir, ce sont ces qua¬ 
rante entremets froids, composés de crèmes, de gâ¬ 
teaux j'hèle perdreaux à la gelée^ dé pâtés, de gâteaux 
de lièvre et de langues de veau froides. 

Ensuite ces quarante-huit entremets chauds, com¬ 
posés de légumes, de crêtes, de rognons, de ris da- 
gneau, d’aliraelles, de ragoûts en tortues, de pattes 
de dindons; voilà une bizarrerie bien extrême. Pour¬ 
quoi à éhaque service des fragments de boucherie, 
de volailles et de gibier, n’est-ce donc point assez de 
choses substantielles dans les potages, les relevées, 
les entrées et les rôts, sans toujours voir paraître su? 
la table des ragoûts et des sauces? 

Mais, vers la fin du règne de Louis XV et sois 
celui du Roi Martyr^ les praticiens renommés, els 
que MM. d’Alégre, Méselier, Souvent, Sabatier, Le¬ 
fèvre, Robert, Laguipierre, Chaud, ces habiles‘Cui¬ 
siniers changèrent le service et l’ordonnance derme- 
nus. Alors on servait dans les tables somptueucs un 
service de poisson avec les potages ; ensuite un crvice 
de grosses pièces et d’entrées, et durant ce serice on 
servait des sautés en assiettes volantes, piiis^n ser¬ 
vice de plats de rôts dont chaque espèce e gibier 
était désignée par une étiquette. Après hicôt et la 
salade, venait un service de pâtisseries et (bntremets 
de clouceiir, et pour le septième et derner service 
des entremets de coquillages, de truffe, de cham¬ 


pignons, et de toutes sortes de légumerct d’œufs. 

Mais quel laps de temps devait demander cette 
série de services, il est vrai que le reMS par excel- 
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lence était alors le souper, et ce festin se prolongeait 
assez tard dans la nuit, ce dont les seigneurs et les 
financiers de ce temps étaient grands amateurs ; mais 
en vérité cela était par trop de bombance. Cepen- 

meme époque, en 1783 et 1786, nos 
cuisiniers fameux avaient déjà entièrement changé 
la manière ancienne : ils ne servaient plus que deux 
grands services, tels que nous les faisons mainte¬ 
nant ; c’est dans le même temps que les mêmes pra¬ 
ticiens commencèrent à servir les soupers de famille 
en ambigu : mais, depuis la renaissance de la cuisine, 


nous avons même servi des diners de douze à qua¬ 
rante entrées en ambigu, mais plus particulièrement 
des grands diners et des soupers, des bals et des 
fêtes extraordinaires qui se donnèrent si souvent sous 
■ le règne de Napoléon Bonaparte. 

Ainsi, la cuisine moderne, par suite des évène¬ 
ments , est devenue plus simple, plus élégante et 
moins dispendieuse : nos trois services portent le ca¬ 
chet du génie du dix-neuvième siècle, qui porta les 
arts et métiers au dernier degré de perfectionnement. 
Ceci n est point un paradoxe, et l’art de la gastro¬ 
nomie est arrivé de nos jours vers son dernier ac¬ 
croissement. Mais, et c’est avec peine que j’en fais 
la remarque , depuis quelques années la science 
s appauvrit, et bientôt l’art culinaire marchera infal- 
liblement vers sa décadence, si quelques grands sei¬ 
gneurs français ne viennent à son secours, en faisant 
de leurs maisons l’école de la bonne cuisine. Ainsi, 


on voyait autrefois citer avec orgueil les maisons 
loyales et celles de Coudé, d’Orléans, Soubises, et 
tant d autres maisons célèbres, réputées par ïa bonne 



53 TRAITE DES MENES 

chair qu on y faisait, aussi les élèves de ces maisons 
faisaient d’excellents cuisiniers. 


De grandes révolutions amènent de grands chan¬ 
gements ! Aujourd’hui, on ne fait presque plus de 
bons élèves, par.la raison qu’il n’existe plus que très- 
peu de bonnes maisons. Dans mon discours prélimi¬ 
naire,.je pense en avoir montré les causes dans les 
violentes secousses de la révolution r cependant, par 
le retour de l’ancienne noblesse ; je pensais, avec 
raison voir refleurir quelques grandes maisons de¬ 
vant servir de sanctuaire à l’art culinaire du dix- 

P 

neuvième siècle ; mais la révolution du 20 mars a 
détruit toutes nos espérances. 


Observations sur la manière d’écrire les menus. 



Depuis vingt ans je me suis toujours occupé du 
perfectipiinement de mon état, j’ai été assez heu¬ 
reux par ce résultat pour que mes travaux m aient 
mis à même de participer aüx travaux qui honorent 
le plus notre cuisine nationale. Après avoir été de 
longues années l’aide des cuisiniers les plus fameux 
du dix-neuvième siècle, je puis dire, sans vanité, 
que peu d’hommes de mon âge ont autant tr; 
avec nos grands maîtres, dont j’étudiais sans cesse la 
estion et le genre de travail. 

Devenu à mon tour chef de cuisine de l’empereur 

, f ^ 

des Russies , pendant les séjours de Sa Majesté a 
Paris'et au congrès d’Aix-la-Chapelle; du roi d’Angle¬ 
terre pendant huit mois; puis à Vienne, chez lam¬ 
bassadeur extraordinaire de Sa Majesté Britaiiniqi*^ 
près la cour d’Autriche; à Paris chez le prince royal 
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de Wurtemberg, et chez madame la princesse de B' 

C’est donc de nouveau le fruit de mes travaux que 
je soumets aux praticiens et aux amphitryons. 

Dans mon Pâtissier royal parisien , je me suis plu 
à donner quelques menus que j’ai décrits avec une 
nouvelle méthode, afin que les entrées et les entre* 

•ê 

mets soient désormais placés en parallèle, tels qu’ils 
doivent l’étre sur la table. Cette méthode que j’ai 
imaginée à cette époque, va donc me servir de nou¬ 
veau pour la rédaction de mes menus. Les chiffres 
que j’ai placés en marge des deux colonnes des en¬ 
trées, servent à indiquer que le i doit être servi 
en parallèle avec l’autre i, de meme que le n*^ 20 
fait le pendant du second n* 20, et ainsi de suite pour 
les autres numéros. Par cé nouveau procédé, nos en¬ 
trées se.trvouvent réellement placées sur le menu, 
telles qu’elles doivent l’être sur la tahle. Il en est de 
même pour les entremets; je trouve ce procédé plus 
important encore pour un menu de quarante en¬ 
trées , le moment du service sera plus coulant et plus 
facile. 

Dans cette grande série des menus, que je me 
propose de décrire, on remarquera sans doute que 
je répéterai plusieurs fois les articles qui les compo¬ 
sent; mais j’ai préféré ces répétitions à des citations 
d entrées et d’entremets vulgaires. J’ai cela de com¬ 
mun avec nos artistes qui, après avoir écrit une 
centaine d’entrées toutes bien distinguées les unes 
des autres, se trouvent naturellement forcés de re¬ 
venir sur leurs pas , et cela est tout simple, puisque 
ces Messieurs se font remarquer par l’originalité de 
leurs entrées et de leurs eiitreniels; mais je serais 
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autant universel que possible, et cela me sera assez 
facile, ayant travaillé de longues années avec nos 
grands maîtres. 

On doit observer que, dans nos entrées, j’ai in¬ 


diqué celles de couleur par une étoile Q, puis les 
entrées froides par une double étoile; de même les 
entremets de pâtisserie sont marqués d’une étoile, 
et ceux de douceur par une double étoile. Ensuite 
j’ai divisé les entremets de manière que ceux de su¬ 
crerie soient éloignés des grosses pièces de pâtis¬ 
serie avec lesquelles ces sortes d’entremets ont tant 
de ressemblance. Pour cela, j’ai toujours placé les 
entremets de légumes à côté des grosses pièces froides, 
et les petites étoiles que j’ai mises en marge des en¬ 
trées et entremets qui doivent se trouver parallèle¬ 
ment ensemble, faciliteront le service, surtout lors¬ 
qu’on sera aidé par les chiffres qui les distinguent 
entre elles; ce nouveau procédé doit, ce me semble, 
jeter à l’avenir plus d’ensemble, plus de ton et plus 
d’élégance dans le service. 

Pour donner encore plus d’harmonie aux détails 
des menus, nous avons placé dans la description des 
entrées les grosses pièces, telles qu’elles doivent être 
servies sur table ; et en opérant de même pour les 
entremets, entre lesquels nous avons placé en ordre 
de service les grosses pièces froides et les plats de 
rôts : ce nouveau procédé donnera à coup sûr plus 
d’aplomb au moment du service, et, surtout dans 
une grande affaire; je vais en donner une idée plus 


juste 

avoir 


dans cette nomenclature de menus, et ce sera 


terminé d’une manière 


pour moi 


ce pénible travail. 














de la cuisine ancienne. 


6ï 

A la suite de cette collection tle menus, et pour le 
^ compléter d’une manière remarquable, je donnerai 
aussi quelques menus servis, d’après rordonnance 
de nos grands maîtres; le lecteur m’en saura quel¬ 
le que gré. 

b 

k Remarque sur cet ouvrage, 

% 

% Dernièrement, je montrais le manuscrit de ce tra- 
i vail à un homme que j^aime, parce que je suis sûr de 
ac: son estime ; il me disait assez tristement : « Je suis fâché 

b que vous donniez sitôt ce traité de vos menus, parce 
les qu’il va répandre des connaissances, et Dieu sait corn¬ 
et bien les hommes de notre état devraient vous être re- 
è| connaissants ; et, au lieu de cela, ils ne sont qu’in- 
justes envers l’homme qui sacrifie sa fortune pour ac- 
[gj célerer leur aisance et leur renommée; — Précisé- 
ment, lui dis-je, voilà, mon ami, à quoi je tente en 
jIij; donnant la publicité à mes travaux. L’homme qui a 
quelques lumières doit les répandre pour le bon- 
g| heur de son semblable, et si les hommes sont in- 
df justes envers lui, ces injures ne peuvent l’atteindre, 
et il trouve des consolations dans le fond de son 
|g cœur, et mène une vie paisible dans la retraite, 
puisque nuis remords ne viennent troubler le repos 
j; de son ame. — A la bonne heure! mais , ajouta-t-il, 

plif les amphitryons qui reconnaissent un bon cuisinier 

y à la manière de rédiger son menu ; maintenant tout 
y le monde, d’après votre assistance, paraîtra avoir le 
même talent. — Détrompez-vous, mon bon ami: 
l’homme à talent restera toujours supérieur, et si les 
seigneurs reçoivent des cuisiniers des menus à peu 
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près semblables, ils ne pourront se tromper sur leur ^ 
exécution : alors vous voyez que Je vrai talent aura 
toujours sa supériorité et son cachet; et il parut 
tomber d’accord avec moi. — Cependant, ajouta-Ml, 
tous les cuisiniers seront désormais assurés d’avoir 
une grande variété dans leur travail', et leur service 
deviendra, par ce résultat, plus élégant qu’il n’aura 
jamais été. — Yoilà, mon ami, telle fut mon inten¬ 
tion; sans cela, je n’etisse. point entrepris cette dif¬ 
ficile collection des menus ; c’est parce que çe grand 

traité est nouveau que je me suis plu à l’entre- 
■ 

prendre ; les praticiens, les amphitryons doivent avoir 
de justes idées des fatigues que j’ai dû éprouver i 
dans son achèvement : l’esprit se rebute aisément à 1 
revenir sans cesse sur le même sujet; mais l’amour 
de la science 'm’a toujours soutenu, et je suis assuré 
que cette grande nomenclature de menus, entière¬ 
ment nenve, rendra quelques services à notre art 
et aux amphityrons : dans cette pensée, nous trou¬ 
vons la douce récompense de nos veilles, et des 
soins donnés par nous à cette, nouvelle produc¬ 
tion. 

«.Relativement à notre grand traité sur la cuisine 
française, il paraîtra en quatre ouvrages distincts, * 
afin d’en faciliter l’acquisition pour les jeunes gens 
jaloux de faire de rapides progrès dans cette science 
difficile et laborieuse; — Oui, ajouta mon ami, cela 
sera consolant pour vous d’achever cette grande en- | 
treprise; mais on vous pillera comme on- vous fa 
déjà fait pour votre premier ouvrage. — Mon anii, 
ces misérables plagiaires ne pourront tout me pren¬ 
dre, et j’aurai soin de signaler leurs vols, afin de les 
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lit couvrir de honte et du mépris public; car, mon 
^3 ami, quelle propriété fut jamais plus sacrée.que celle 
% du travail de l'esprit qui tend au progrès des arts et 
I ' iiiétiers. w * 

r ■ ^ 



CD' 


1 ’) 

" ■ 

[Di. 

■ 

'ÊD' ■ ■ ; 

. • \ 

¥ 

tV 


' ( 


Zi 
















ç J ->[1 

■ - H>^ *•. 

-b'î^r'i!’ -■ ^ 

’Vji V* t. • .«*SFp_ 

^ 1 ' - ■ r/ »■ 




7^-'f. 


Mt. ^ 


= * ■•t ' 


''.' •^_ »* J -• 


vw 


^-4 




L-»- 




,■^.. 




y^ 






■v -» 


r''il 




r ^ 


*r'i ,•*' 


’ ■^ «k. 




->1, 


5 ’Ç'- r # -% 

tX' — 


y \^- 






/9' 










?«iisri 






1 -g-iP" • 


•^rr 




~fk^. 






7^ 


!•?- 


5 






« 




4^.*' 


j k 


' * J 


■ ■’-%-! 


I •.- A. 

■ if 

rr/^ "' “ 
sl^R * - *” 


_'kft * _^ 


W 








■.cS ■ O. 


k*- 


..ftl 




‘.m 


M- 


~-t^ 






. • • 


4' 




* 1 ^ lE^ ic ^ 


• •Il 


* J JOsX^t 




«■r*' î 


w« 


* « . 4/-r— » 

—■ ^**5 

5’ 

* tVif 




V'iil.* 


m 






* # 

^ - 




FV<f*-, 


-9^'. 

>’ :-w- . * 3 »l’, 


éj^r^. 


-» ^ .. 1 


2/^ ^-5^ * 




,<•» v^. " *> 

c-r,-*; V-^/ 

j^''»'“ ■'* 


^"4^ * 


,.l» 








TL ’ 


•'*> ‘ ‘ 


1 %^ V * 


t>K 




'ç*’ 

^ Ÿ-r' 




SW*^, *-'^ 
;iî«?.>* l: ,. 




ùm ^ 4 ^fls«yi?r. 

V, f i * ' *“ 1 ' * 

yJfcP . «A. ^ 1 


>. 


r C#*y ' ,^'fr^‘l 

:• ^ W ^»î . <AÿJ 3 ^æ ■ a,4*J 
ras-k-jwfe • A'.-' i nisLi^lrifl ''JifCiB 




»: ' 


-:^4î 




.V*L 




-5" r-"‘ - '^ ^ 

”• * • » - aCTN.^ ■• ^ 1 








7k*' 


.ts 


vy üS^ 






.4 *. 


4>î. 


•^ii 


Vç. 




V '■* i’ 

ir^ 




‘- *‘- 


^.i "H - 

*1»- 

. r. ' \ llfjir'l 


É*^ i»!«» 


4 




¥S^- -î» 


m 

















- d ô-p - O 


6 0^0 O O lo 'o ‘ô d ‘ ô 




(■-D J 

^ IfiL M 



-3 


«• • 


\ 




-a- 



b Q O O Q g Q b 

'l 



O O ’O 8 O O O Q o o 

0 


f! J* 





O O O O O O O'O __ „ ^ ^ ^ ^ 

0.0 O O d a!-.o"o oo'cooo^^oooooo.QQ 

—^ .. ... . ._^ ^ 


' ’ O'^ 

O., 


• t 

.L'. 


-Ir - 

1 - 


J 































































































































Niriiiw 














































































4 


m 








i.i^‘^% 






L=^.i* 




• ^ J . ' ■m 
















^ “ 0 


V**" 








ïl 




-e.^ # 


—i^; " 


vr» 














rï*R‘ 






-• 


PI* t ^ 


nz.-^ 

I * 




\^'W V 




rw'*’ 


L'i-1 

riÇ. 'J 








.V3i^-- 








t.lrr 


‘VF’ 






r«^ 










;êS' 




\* (^ 










« ■ iK-l 


tj* • 








a 








-'£^1 




l'VT*" . 




r-"» 










r 


« Ui^^^’* 






^ - 


• «y 


ir- 


t.* >v' 


k»*.*-* 




i'fo: 

t^... 


’* - ',> 


^wv 


t/i- 










A. *- t 












t4 ' 'l'I 




a ■ i: 


'•>i^ 




« - *■ 


M. ■ ■ - M 










F* •3?^' \ .A wl 

, v > 


• A, 




:¥ 




A J 


^1» 








:■ 0 ^ -v»-di»«Pik4X»*,Vy* 

> r ->» 




i v3 


r** 


’fT % 


^ sr ^ 


•V^'ï^ïîî!^ '- ^ 

- * ^"-iy ^ •.M’î'^^Sr ' ♦" '■ »■• 1 




üT"^ ^ 3 cèi’ ■v'ZÜZ ' - Aï' 


ir*>r»--> 




sa*. 




iT. 


» 1' 

^^5*-^5 •' * f îr^.^;j 






-» « a 


Ÿ ï 


m ^é m% ■ * — 


W • ’ 




ï * - » -• 




% t 'r I 


Pt J. Vt 


< ?■ 


* '^■i ■^'^*-/v* 

SP^i*,^%"5S3eyfv^. 4 

■ â .'I'£3tf«tfV«.. i< 4' 


!ii • 




y / < 


flàa 


/* 


Ü^ '^’-l.^^ ■ Î-^iA ^ 

'.^i^î *W- ‘”^ 






4'. 


V-, 


V^r. 


*'4< 




A^îç> 






* »• 




n;v! 


f'tt* jŒfïjîi 


i-j 








.^1 


#►•< ». 


-•A.y*jfc;V'^ 

ji % 3 


n 










;»T- * 




r * 












M: 


vk 




f^'i 




.J *, 

•V ■£ î ^ ^î^ #y ' 

^#>-r 


«J'â* ■ ^ 

''^'fjk'VVatlf^ « ' 


- I ' 








r ci 




L»f*f- 

■•*^- -î't. 


« 


Aï: 


.^1 




3.* 




i- ,')•' 








•• • * ~ SlTilÜk^ 


W f4 

1*^ »ÎC4,' 






-T 






- \ ' 






%r. 


:, ». 


i^' 

..fc 


>3 


«: 


i:^4 


.t:< 






Ti^ii 

., j;' 

4 .;* fflwViiAiSSiÉù ^ 

y* »jW mSt^' 


)i^i 


't|t>« \fT. 








3 T! 


*y - *.ïw-. - ^ • P 4* 

.-,V<.,; > f'ÿ 

■#r I-J,. *i.„_ ■♦ *■ _*^. 


<»#1 


;«i ^jf 


b"! 




sr>tC»: 




^CP 


5s»^>» » jJJW 

yi--r.,(j. 


* * ■^‘ '• 


yî 


' -=r4: 




r.3_ilr. '.C^MTr. » .«r , ' ■ iTr .l-’V iÀ^'i».‘ni'L'-«.î:-.'» .'j 


r~^*» -•;•<?! 




fc^.t » 


V-' 












A*- _4|i-^ 
V,> 




> 4 ► 




U' 






r*‘ 


fe¬ 


ra 




4-“tI 


1 


■'A 


‘Uk'^Pgi 




' ». 


ft % 






»>• 




'ir ' • 


ifr^k 






- A-. 


3^* 


.ïbf'i'j 


^ tfTVtWl»ii I ‘ 


3T>* 




Jv 


II 


:^t 

4 ■’i ‘f^-- 

i-'^ 

■ ”i 


h. 


Wî ‘si' Éi 




LS’ 


►tf»' 


dN- 




• *3 


S! «♦ 


X . ^ 


I , ^ ,ar ^ • »■ ' ^ 41 - »%nrJ/#► 


.f p< 


. - _ . -J -. -• 

Vf' 




* V 


5>SÎ' 


r 


>J 


'^•«f 








U^ f % 




Wl 


.#! 


«.L.. ,.»,.r^ IT, ' X^V,^*' 

r .• •w *i-^rv** ' .■ »>^4’ 'ir.- 


if > 


-r.‘ '-Y’-jSJ - 

-î>,* 








v>: 




















LE MAITRE D’HOTEL 

h 

FRANÇAIS. 

O 


i 

CHAPITRE II. 

t 

Le mois de janvier est le plus favorable à îa bonne 
chair; aussi les grands diners, les grands bals s’y 
succèdent avec rapidité : je commencerai donc par 
le premier janvier, eu donnant tout le développe¬ 
ment nécessaire .aux menus qui peuvent servir dans 
cette saison si brillante pour la cuisine française. 
L’ordonnance de ces menus sera pour le service 
d’une table opulente, dont on servirait pour l’ordi¬ 
naire deux et quatre entrées par jour, deux grands 
diners par semaine, et un et deux grands bals par 
mois* Par ce résultat, les chefs de cuisine des sei¬ 
gneurs français et étrangers, des ambassadeurs, des 
ministres, et même des souverains, trouveront dans 
cet ouvrage l’ordonnance des menus de la cuisine la 
plus élégante et la plus somptueuse. 

Pour atteindre plus dignement le but que nous 
nous sommes proposé, c’est-à-diçe tl’ètre utile aux 
praticiens de la capitale et a ceux susceptibles de 
voyager à l’étranger, nous donnerons, à la suite de 
cette longue série des menus pour être servis à Paris, 





t 
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une collection des menus des diiiers que nous avons 
servis, à îa russe, à Sa Majesté Impériale, pendant les 

t- 

séioiirs de Sa Majesté à FElysée - Bourbon. Une col¬ 
lection des grands diners que j’ai servis à la cour du 
roi d’Angletérre, alors prince - régent, pendant .le 
voyage au pavillon; une collection des diners servis 
à Vienne à S. E. L. S., ambassadeur extraordinaire 
(le Sa Majesté Britannique, près la cour d’Autriche. 

Avant que d’entrer en matière, nous devons pré-‘ 
venir le lecteur que nous croyons sage de ne ci¬ 
ter, que rarement dans cette grande nomenclature 
lies menus, ces petits oiseaux de passage, tels que 
le pluvier doré (plus estimé que le pluvier gris), 
les rouge - gorges, les beefigues , les gelinottes des 
bois , les guignards, les albrans, les ortolans, les 
grives, et généralement tous les oiseaux gras que les 
neiges et les brouillards amènent dans nos contrées: 
ces sortes de menus gibiers manquent quelquefois 
dans nos marchés. 

En plaçant le dessin du couvert dé ce premier 
menu en parallèle avec la grande table dessinée par 
Vincent Lachapelle , nous avons voulu donner la 
preuve certaine de T élégance du goût moderne com¬ 
paré à celui de nos anciens; et si l’on compare la ri¬ 
chesse de nos plateaux en vermeil, dont les galeries 
sont ornées de candélabres élégants, éclairant la table 
par cent quatre-vingt-douze bougies ; je le répète, 
notre service moderne a de l’élégance , de la somp¬ 
tuosité sans confusion ni désordre. Nous n’avons point 
cru nécessaire d’ajouter à nos dessins le couvert de 
chaque convié, ainsi que les cristaux pour les vins 
et liqueurs, les hors - d’œuvres d’office, les sruieres^ 
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poivrières , tous ces détails sont du ressort du cou¬ 
vreur de table. Il nous intéressait seulement de don¬ 
ner le nombre des couverts par le i)lacement des 
assiettes, tel que nous l’avons indiqué; mais ce qui 
nous intéressa plus particulièrement, ce fut le place¬ 
ment du service de cuisine; relativement au troisième 
service, ce qui comprend le dessert, cela regarde 
Foffice, et nous n’en parlerons pas. 
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LE MAITRE D’HOTEL ERANÇAÏS 


PRKMIER TRAITÉ DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE, 
1 " JANVIER, Mardi. Menu tic 8o couverts. 


HUIT POTAGES. 


Lü potTgc toriiie à. rionericuîne^ 
L'ovgc perle îi Ici d’Artois, 

Le polAge à lu Cleriiioïlt, 

Le marai oiiî lié à ritalienne, 


Le ptïtüge a la royale ^ 

Le potage de santé, 

Le rossûlli à la polloiiaisej 
La croûte g rat innée au consoininé. 


K HIT RELEVES DE POISSONS. 


Le aauiiioii à la régence 
La carpe a h iiumnièic^ 

Le cabillaud à L liollantlaisé, 

Les giTïSscs perebes au vin tle clianipagne j 

HUIT GROSSES PIÈCES P 

La pièce de bceut à la cuillère j 

ï..a diiKlc aux truffes a la Périgueux, 

Le japibon au vin de Madère et garni, 

Les faisans au chasseur^ 


Les Jirochets glaces, sauce aux huitres, 

IjCs filets de turbot à l’anglaise, 

Le turban d’anguilles garni rTécre’vis&es, 

La luire d’esturgeon , sauce poivrade, 

OLR LES EXTREMES FLANCS. 

Le cochon de lait à lu turque , 

IjU ro.sbif fVuJK: selle de tuouton des Ardennes. 
Iæ.s poulardes à la Tontouîte , 

Le quartier de chevriTiil mariné. 


0IJ A 11 A NI' E ^ HUI T E N T H É E S. 


ï. 


4^ 

K* 

! 

6 . 


1 - 

9^ 


lü. 

1 

la. 

î3, 
i4- 
15 . 

ih. 

in** 

i8. 

^ 9 * 

so^, 

â 1. 

a 


Les filets de volaille à la belle vue. 

Les filets ilc cliovreuil piqués, glacés, poivrade, 

La parité de sarcelles à la bouiguiguotte, 

L.A PlÈCiî DE BOlîUP A LA CtULLÏilUU 

Les ailes de piget)Tiâ panées à l'anglaise. 

Les petits pâtés dressés à la niauglas, 

La blanquette de poulardes aux conconibres, 

T.A Caere a la m.viunière. 

Les poulets dépecés à la vénitienne. 

Les galantines <lc perdreaux à la gelée, 

Les côtelettes do mouton a la Soubise. 

LA DINÎ>Ë AUX TRUFFES A LA PÉRIGUECX. 

Les boudins de gibier à la moderne, 

L émincé de volaille à la chicorée, 

Les bécasses à b financière, entiée de broche. 

LE CA BILL AU Tï A LA UOLLAXSAISE. 

La poularde à l’ivoire, aspic chaude, 

Les tendons de veau glacés à la nivernoise, 

Le .çaluils tic cailles au vin de Rordcaiix. 

LE JAMEON Aü VIN DE AIADÉrE ET GARNI. 

Les scalopcs de levraut liées au sang, 

. Le chaud-froid do poulets à la gelée, 

Les papilloitcs de noisette de %feaïix à la duxcllc. 

LES GROSSES PEECHES AU VIN DE CHAMPAGNE. 

Les petits canetons aux champignons, 

Les petits vols*au''Vcnt à la bécliaiïielj 
Le sauté de vûLiille à la Ijoimaîsc, 

LES FAISANS AU CHASSEUR. 

Les fikls de soies à la royale , 

Les ailerons de dindons à b purée de navels, 
es filets de lapereaux en lorgiieUc, 
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24 . Le sauté de faisans aux trulfes, 

a3. Les ris de veaux piqués, glacés, au céleri, 

aa. . L’épigrainmc de poulardes à ïa tomate. 

LE COCHON DF. LAIT A LA TURQUE, 

Al. Les balolines de volaille à la Coiiti, 

^ 0 *. Les petites timbalés Je nouilles a Lr reine 
ly. Le turban de Lapereaux à la royale. 

LES FILETS DE TURBOT A l’aNGLAISE. 

Les hatteraux de palais de bmufs au gratin , 

La iiiagiioiiaise de volaillle à la ravigote, 

Le.s filets de merlans à b provençale. 

LE ROSRÏF DE aiOUTON DES ARDENNES. 

Les filets do volaille à la d’Artois, 

Le.^ pigeons innocents en homard, 

Les poulets a la reine à îa Clicvry. 

LES RHOCHETS GLACÉS, SAUCE AUX HUITRES. 

Les perdreaux à b maquignon, dcmLgbces; 

Les ailes de a^obille à la Pompadour, 

L’émîncé de présalé à la Clermont, 

LES POULARDES A LA TOULOUSiî» 

Les côtelettes d’agneau glacées au concombres. 

Le pain de gibier a la gelée, 

La cheA^alier de poidùis garnis, de coïiti, 

LE TOEHAW d’anguilles.garni de grosses ECREVISSES* 
fi- Les quencUes de volaille à 1 italienne, 

Les petites croustades de nioviettesaux fines herbes, 
F,es foies gras à la Périgoif.l, 

LE QUARTIEE dé CIIEVISEUIL, SAUCK POIVRADE* 

Le sauté <le gelinottes au siipréiiie, 

Le liaclus tic volaille à b poloriaise, 

Les filets de canards sauvages a la Idgarath ■ 

Suile de lu page 0 ^, Tome /. 
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LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS. 

r> 

POUR EXTRA, DOUZE ASSIETTES VOLANTES. 


De petits sûunijrs de gibier. 

De niets mignons de poulardes à la Orly, 

HUIT GROSSES 

Le nougat à la française, 

Le pavillon irlandais, 

Le babas à la polonaise, 

La mine tl'Atbènea dans une île, 


X De souffles de volaille, 

3 . De, filets de merlans à la Orly. 

PIÈCES D’ENTREMETS. 

Le gâteau à la royale, 

La mine de Palniyrc, 

Le biscuit de Savoie, 

Le pavillon vénitien. 


HUIT PLATS DE ROTS POUR LES EXTRÊMES FLANCS. 


Les pluviers bardés, 

Les poulets a la reine , 

Les perdreaux rouges piqués, 
chapons, 


Les poulardes art cresson, 
Les faisans garnis d’ortolans, 
Les poulets gras, 

Les bécassines bardées. 


QUARANTE-HUIT ENTREMETS. 


Les pommes meringuées aux pistaches, 
Les champignons à la provençale, 

Les petites bouchées dVibricots. 

ILillS rijUviiïua HAftÜES. 

Les madehtines au cédrat, 

Les choux Heurs au Parmesen, 

La gelée de framboises (conservée), 

ta MOÜGAT A LA FRANÇAISE. 

Le pouding de cabinet. 

Les pommes de terre à La hollandaise, 
Les beignets à la dauphine* 

LES POULETS A LA EEINE. 

Les petits pains k la paysanne, 

Les concombres au velouté, 

La gelée de rlium. 

LE PAVILLON IRLAKDAIS. 

ï..e Iromagc bavaiois à b vanille, 

Les épinards à l'anglaise. 

Les gaufres à la fi ançaise, 

LES FEIIDREAUX ROUGES. 

Les petits gâteaux de Pithiviers, 

Les petits choux de Bruxeïle, 

La gelée ül’orange de Malte. 

LE ïtABAS POLOXAIS^ 

Le blanc manger au café. 

Les pieds de céleris â l’espagnole. 

Les choux à îa mecque au gros sucre. 

LES CHAPONS AU CttESSON. 

Les gâteaux d’amandes glacés, 

Les truffes à ritalicnne, 

Le flan de nouilles aux abricots, 


^ 4 ^^^ Le flan suisse au fromage, 

a 3 . Les cardes à ressence, k la moelle, 

Les gâteaux royaux fourrés de crème . 

LES rOULAKDFS AU CHESSOBf. 

ai*. Les génoises en diadème à b rose, 
ao. Les truffes au vin de Champagne, 
ig**. Le fromage bavarois aux avelines, 

LES GATEAUX OE MILLE FEUILLES A LA flOYALE, 

La gelée de marasquin moulée, 

17. Les haricots verts à rangbise, 

16*. Les petits soufflés de crème de riï. 

LES FAISANS RARE ES 

iS"*. Les nougats de pommes au gros sucre, 

1 5 , Les navets glacés à la Chattes, 
iS**". La crème plombier glacée. 

LE PAVILLON VENITIEN. 

La gelée d’épine-vinette, 

II. Les fonds d^artichauds à b provençale, 

10*. Les fanclionetles au citron. 

LES POULETS GflAS. 

9*. Les beignets de marmelade d’abricots, 

8. La croûte aux clmm pi gnons, 

7**. La charlotte à la p.Trisienne. 

LE BISCUIT DE SAVOIE. 

6*^^. La gelée d^aiianas garnie, 

5 *^. Les petites carottes cà b flamande, 

4 * Les gâteaux fourrés à la d’Artois, 

LES BÉCASSINES BARDÉES. 

3 ^^ Les darioles a l’orange, 

2. Les laitues à Fessctice, 

T, Les pommes au rr*. 


EXTRA, DOUZE ASSIETTES VOLANTES DE PETITS SOUFFLÉS EN CAISSE. 


De sotîfllés d ^abricots 3 
De soufflés à ï oi’ange, 


2. De soufflés au chocolat, 
2. De soufflés de ponimes. 


A 


gUA'l’Rli DE FONDUS AU FARMESAN. 













Observation, 


Ce grand menu appartient tout entier à la cuisine 
du dix - neuvième siècle* Il est facile de s’apercevoir 
combien nous avons fait de progrès depuis la renais¬ 
sance de l’art, en comparant ce menu avec ceux que 
nous avons cités* 

Dans nos potages, nous en avons marqué trois 
garnis: la tortue, le rossolli et celui à la royale ; mais 
ces potages réclament une main habile pour les con¬ 
fectionner : mes voyages à Londres, à Vienne et à 
Saint - Pétersbourg m’ont été fructueux; car j’ai re¬ 
trouvé à l’étranger nos potages français, tels que nos 
grands cuisiniers les avaient perfectionnés vers la fin 
du règne de Louis XV et de Louis XVI: ils y avaient 
été portés par des hommes de talent qui émigrèrent 
dès le commencement de notre révolution. La no¬ 
blesse française réfugiée et la noblesse étrangère con¬ 
tinuèrent à se faire servir la veille cuisine, telle qu’on 
la confectionnait chez nous avant le lo août; c’est 
surtout dans les cuisines du prince-régent d’Angle¬ 
terre, actuellement George IV, que j’ai retrouvé quel¬ 
ques-uns de nos potages français, et la bonne ma¬ 
nière de remplacer les potages par des relevées de 
poissons, telles que nous l’avons indiqué dans ce 
premier menu, et telles que je me propose de le faire 
dans le contenu de cet ouvrage. Cette manière de 
servir nos potages garnis et de les relever par des 
poissons fut sans doute délaissée par nos praticiens 
modernes, à cause des grandes dépenses que ce ser¬ 
vice exigeait. Cependant j’ai vu servir <le ces sortes 
















de potages par nos grands maîtres, mais rarement; 
en revanche la cuisine moderne fut, par nos cuisi¬ 
niers de Paris, perfectionnée dans toutes les autres 
parties; j’en ai analysé les causes et les effets dans mon 
Discours préliminaire. J’ai pris part à tous nos grands 
travaux modernes; depuis j’ai voyagé, mais plutôt 
par le grand désir de voir (et j’ai vu) et de hüre h 
différence de l’étranger avec la France, 

Plutôt que de faire ma fortune, en me fixant àda 
cour d’Angleterre ou de Russie (on ne croira pas à 
ce grand désintéressement de la part d’un pauvre 
diable tel que moi), ma grande ambition fut 
d’étre utile aux praticiens, en leur dévoilant le fruit 
de mes veilles, de mes travaux et de mes voyages; 
en laissant des marques du développement que nous 
avons donné à notre science, et de laisser après moi 
un .ouvrage digne de porter le beau nom de Cuisinier 
Français, et digne encore du grand siècle où j’ai vécu. 
Notre difficile science est une des branches de l’iii' 
dustrie nationale, si agrandie de nos jours. 

Mes Menus seront donc variés et enrichis de 
quelques potages russes, anglais, allemands et italiens, 
dont nous avons acquis la connaissance. Nous croyons 
rendre un véritable service à la cuisine du jour, par 
l’addition de ces potages, et des relevés de poissons; 
nous avons été à meme de voir combien nos gastro¬ 


nomes de Paris sont amateurs de ces sortes de potages. 
Pendant plus de deux ans (depuis mes voyages), 
que j’ai servi mes dîners, comme maître d’hôtel chez 
S. A. le prince royal de Wurtemberg, et de S. A. la 
princesse de je me suis aperçu d’une infinité de 
choses essentielles à connaître pour les développe- 
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mcnts de Fart de bien faire vivre les grands seigneurs; 
connaissance qu’on ne peut acquérir qu’en servant à 
table. Assurément, cette manière de servir soi-mèine 
son diner a de grands avantages pour la cuisine et 
pour les maîtres; le service se fait avec discernement, 
et, de plus, chaudement. Quand les seigneurs veulent 
savoir de quoi se compose tel ou tel mets, Je prati¬ 
cien peut le satisfaire, sans avoir besoin de descendre 
à la cuisine et de consulter personne. 

Mais revenons à rordonnance de notre Menu : nos 
huit relevés de poissons sont variés et somptueux; 
le saumon à la Régence peut seul faire la réputation 
d’un praticien ; nos huit grosses pièces sont élégantes 
et fort distinguées; presque toutes nos quarante-huit 
entrées sont dépecées: ce qui distingue la cuisine du 
jour de celle de nos ancêtres. Je sais qu’autrefois la 
noblesse française avait la connaissance de l’art de 
dépecer à table ; ce qui donnait plus de dignité à 
l’art du maître d’hôtel : mais d’autres temps, d’autres 
usages; et de nos jours, à l’instar des Romains, on 
créa les places d’écuyers tranchants : ce qui convient 
parfaitement-dans la maison d’un grand seigneur. 

Dans nos entrées, nous n’en avons employé que 
deux de poissons, en considération des relevés de 
poissons ; et nous avons remarqué qu’il convenait 
mieux de choisir pour assiettes volantes , durant le 
service des entrées, des fritures, de volaille, de 
hier et poisson, tels que nous l’avons marqué dans 
ce diner, ainsi que les soufflés de volaille et de 
gibier. 

11 est facile devoir, sur notre dessin de la piancbe 3^, 
toute l’élégance que ce Menu doit produirCj aux pre- 
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mier et second services, et de la manière dont les 
entrées et grosses pièces sont coupées, ainsi que 
Fentremets de sucre, de pâtisseries, de légumes, des 
pièces montées et des plats de rots ; enfin par ce 
même dessin, en le comparant à celui du sieur Vincent 
La Chapelle, on verra, au premier coup dœil, la 
distance infinie des deux époques, et le Lecteur sera 
d’accord avec moi sur la supériorité de la cuisine 

moderne. 

Comme cette saison de janvier est peu favorable 
à l’entremets de légumes, nous en avons seulement 
marqué seize ; seize de pâtisserie, et seize de douceurs. 
11 est â remarquer que nos anciens ne servaient pas 
de gelée, d’entremets. Ces gelées de fruits et de li¬ 
queurs appartenaient à l’office : nous nous sommes 
emparés de ces bonnes choses, depuis la renaissance 
de Fart ; mais nous les avons infiniment 
et variées : ce sont les belles parties de Fentremets de 
sucre,des entrées froides et de la pâtisserie, qui ont 
le plus gagné depuis cette époque. 

Pour terminer ce grand dîner d’une manière splen¬ 
dide, nous avons marqué douze assiettes volantes ne 
petits soufflés en caisses; ce qui est plus agréable pour 
les convives qui n’aiment point à attendre, et qui, 
par ce moyen prennent ces friandises sortant du four, 
tandis que les gros soufflés ont deux inconvénients 
bien réels : le premier, de faire quelquefois attendre, 
et le second, de s’affaisser à mesure qu’on les sert 
Nous avoiis remarqué que cette manière de servir en 
caisse les soufflés convenait mieux aux seigneurs, et 
particulièrement à leurs dames. 




















^ JANVIER, ilfe/rret/î. Menu de lo à 12 couverts. 


Deux potages, 

La purée de marrons aux petits croûtons, 

Le potage au céleri, consommé de volaille. 

Deux relevés de poissons. 

La barbue au gratin, sauce au vin de Champagne, 

Le saumon à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf garnie à la Française, 

Le dindonneau à la Financière. 

Quatre entrées. 

Les filets de lapereaux à la Vénitienne, 

Les tendons de veau glacés aux laitues, 

Les petites croustades de nouille à la Polonaise , 

Le sauté de poulardes aux truffes. 

Deux plats de rôts. 

Les cailles bardées , 

Les poulets à la Reine, au cresson. 

Quatre entremets. 

Les cardes à la moelle, 

Les épinards à l’essence, 

La gelée de citrons, 

Le flan de pommes glacées. 

3 JANVIER, Jeudi. Menu de 4« couverts. 

Quatre potages. 

Le potage de levrauts au Chasseur, 

Le vermicelle à la Régence, 

La Brunoise au consommé, ^ 

Le potage à la d’Artois. 

Quatre relevés de poissons. 

Le tui büt à la Hollandaise, 


V 
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Les oeidies à la Waterfiche, 

à ■ 

La matelote au vin de Bordeaux, 

La queue d’esturgeon glacée au four. 

Quatre grosses pièces. 

La dinde à la Godard, 

La pièce de bœuf garnie à la Busse, 

Le cochon de lait à la moderne, 

La tête de veau en tortue, au Madère. 

V^irigt entrées. 

Le sauté de perdreaux rouges au Suprême, 

La fricassée de poulets à la Vénitienne. 

La dinde a la Godard. 

* La timbale de macaroni à la Milanaise, 

Les ailes de poulets à la Tartare, 

Les ris d’agneaux glacés à la chicorée. 

fLes perches. 

Les escalopes de faisans aux truffes, 

Les petits poulets à la Reine , sauce aux buÎLres ^ 
Les petits pâtés à l’Espagnole. 

La pihce de bœirf garnie a la Hiisse. 

Les filets de mouton marinés en clievreuib, 
L’aspic d’une blanquette à la Provençale. 




Le filet de bœuf à la gelée , 

La petite poularde à la Montmorency, 

Le cochon de lait a la moderne. 

Les croquettes à la Béchamel et en poires, 

Le turban de quenelles de gibier, 

Les petits canetons en haricots vierges. 

A L '"esturgeon .. 

Les foies gras â la Saint-Cloud , sauce Madère ; 
Les filets de poulardes à l’écarlate, 

La croustade de cailles au £>ratin. 

r> 


















La tête de ■veau en tortue, au Madère, 

L côtelettes de veau à la Polonaise, 

Les filets de sarcelles à la bigarade. 

Pour extra , quatre assiettes de fritures, 

2. De filets mignons à la Orly, 

2. De filets de soles panés à l’An glaise. 

Quatre g'rosses pièces d^entremets, 

•ij* ■ 

Le casque à la Grecque, 

Le buisson d’écrevisses sur un socle, 

Le schako français. 

Le buisson de grosses truffes sur un socle. 
Quatre plats de rôts pour les extrêmes contre* 

Les chapons au cresson , 

Les gelinottes bardées el les ortolans, 

Les faisans piqués glacés, 

Les poulets à la Reine. 

Vingt entremets. 

Les concombres au Suprême , 

^Le croque-en-bouche de marrons glacés. 

Les chapons au cresson. 

Les salsifis frits à la Vil leroy , 

La gelée d’orange moulée, 

Les œufs pochés à la chicorée. 

Le buisson dtécres^isses, 

.Les épinards à fessence 
La crème française au cacao, 

El ? 

Les choux-fleuis à l’Espagnole. 

Les gelinottes bardées. 

Le flan de pommes meringuées, 

Le céleri à la Béchamel, 

% 

M H. m 

■ 

Les haricots verts à l’Ansrlaise , 

O ’ 

* Le pouding à la moelle. 
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■'j 

Les faisans piqués. 

Les pommes de terre tournées et à la crème, 

Le fromage bavarois aux framboises , 

Les choux de Bruxelles au velouté. 

Le buisson de trjffes. 

Les œufs brouillés au jambon , 

La gelée au vin de Champagne rosé, 

Les cardes au Parmesan. 

Les poulets a la Reine. 

^Les nougats aux pistaches, 

Les champignons grillés, demi-glace. 

Pour extra, cinq assiettes ^volantes de fondus. 

4 JANVIER, Vendredi. Menu de i o à i a couverts. 

Deux potages. 

Le sagou à la purée de navets, 

Le potage à la Julienne. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud à T Anglaise, sauce aux huîtres ; 

Les tronçons d’anguille glacés à ritalienhe. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif d’agneau à la maître d’hôtel, 

Les faisans à la choucroute française. 

iï 

Quatre etiXrées, 

Le pâté chaud de lapereaux à l’ancien no, 

La fricassée de poulets à la Chevalier, 

La noix de jambon aux épinards , 

Les escalopes de filets de bœuf, sauce provençale. 

Deux plats de rôts. 

Les grives bardées, 

Le dindon au cresson. 

' Quatre entremets. 

Les cboux-fleur.s au beurre, 

Les pommes de terre à la Lyonnaise, 
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La gelée de marasquin fouettée, 

Les gâteaux glacés à la d’Artois. 


5 JANVIER, Samedi. Menu de lo à 12 couverts. 


Deux potages. 

La croûte gratinée aux laitues , 

Les nouilles à la Napolitaine. 

Deux releoés de poissons. 

Le bar grillé à la Hollandaise, 

Les truites de Seine , sauce Génoise. 

Deux grosses pièces. 

La noix de bœuf à la Royale, 

Le chapon à la Montmorency. 

Quatre entrées. 

La casserole au riz à la Polonaise, 

Le salmi de perdreaux au vin de Champagne, 
L’épigramme d’agneau à la purée de céleri, 

Les filets de canards sauvages à l’orange. 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la Reine et au cresson, 

Les bécasses et les ortolans. 

Quatre entremets. 

Les truffes en croustades au Madère, 

Les choux de Bruxelles au beurre, 

Le fromage bavarois à la vanille , 

Le gâteau d’amandes garni d’abricots. 


/ 


6 JANVIER, Dimanche jour des Rois. Menu de ro 

à 12 couverts. 


Deux potages. 

Le potage à la Reine, 

Les pâtes d’Italie an consommé de volaille. 





nS r.T. MAÎTRE d’HOTEL FR A N ÇA FS. 

Dcuæ relevés de poissons. 

Les brochets à TEspagnoIe, 

La bonne morue à la maître d’hotel. 

Deux grosses pièces. 

La poularde à l’Indienne, 

Le l’osbif à l’Anglaise. 

Quatre entrées. 

Les perdreaux à la Périgord, 

Les ris de veau glacés ^ purée de champignons ; 
Le sauté de poulets au Suprême, 

Les boudins de carpe à la Richelieu. 

Deux plats de rots. 

Les poulets gras, 

Les grives bardées et les rouge-gorges. 

Quatre entremets. 

Les truffes à la cendre, 

Les navets glacés au sucre. 

gelée de fraise ( conserve). 

Le gâteau de mille-feuilles. 



Le jour des Rois , chez les grands seigneurs, doit 
toujours etre fêté. Nous allons rapporter ici les menus 
d’un grand extraordinaire qui eut lieu à l’Élysée- 
Bourbori, à l’occasion du mariage d’une princesse 
étrangère. Ce travail me paraît d’autant plus intéres¬ 
sant , qu’il fut servi par petites tables, au meme ins¬ 
tant , et avec cet ensemble qui honore la cuisine 
moderne. Je vais donner les détails de ces mêmes 
menus (de MM. Robert et Laguipierre) qui furent 
divisés avec cette sagacité et cette harmonie parfaite 
qui est le cachet des grands talents. Nous eûmes 
vingt-cinq tables à servir, dans sept pièces differ¬ 
entes. Voici comment elles furent divisées: 


/ 
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IMVFMIER SALON.— QUATRE TABLES, 


PREMIERE TABLE. 


Ifl 
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I 
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Deux potages, 


Le potage à la reine, 
Le potage de santé. 


Deux entrées. 


Le sauté de perdreaux aux truffes, 

La blanquette de ris de veau dans un l)ord de riz. 

Deux entremets. 

Les pommes à l’Anglaise, 

Les ai ticliauts à la barigoule. 

Cinq assiettes de dessert. 

DEUXIÈME TABLE. 

Deux entrées. 

Le chaud-froid de poulets à la gelée, 

Les cailles à la Macédoine. 

Deux entremets. 

La gelée d’oran ges en écorce, 

Les navets à la Chartres. 

Cinq assiettes de dessert. 

' TROISIÈME TABLE. 

Deux entrées. 

Les ailes de poulardes piquées, glacées à la Toulouse* 
Les tendrons de veau en épigramme. 

Deux entremets. 

Les haricots verts à l’Anglaise , 

Les méringues à la rose. 


Cinq assiettes de dessert. 


QUATRIEME TABLE. 


Deux entrées, 

s coieiettes d agneau sautées au suprême 


» 


I 
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Les cassolettes de riz à la Polonaise. 

Deux entremets, 

La crème française au Moka, 

Les petits pois à la Française. 

Cinq assiettes de dessert» 

deuxième salon.—quatre tables. 

PREMIERE TABLE. 

Deux potages, 

La julienne, 

Le riz à la Cressy. 

Deux entrées. 

Les filets de soles à ITtalienne, 

Les filets de moutons piqués, glacés à la cliirorée. 

Deux entremets, 

* 

Les concombres farcies à l’essence. 

Le fromage bavarois aux abricots. 

Cinq assiettes de dessert, 

DEUXIÈME TABLE. 

Deux entrées, 

I 

€ 

Les quenelles de gibier à ^Espagnole, 

Le sauté de poulets à la Macédoine. 

Deux entremets. 

Les champignons à la Provençale, 

Les petits nougats à la Parisienne. 

Cinq assiettes de dessert, 

TROISIÈME TABLE. 

Deux entrées. 

Les tendrons d’agneau à la Pompadour. 

Les filets de lapereaux Gonti, aux truffes, garnis d’un esca¬ 
lope. 
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Deux entremets. 

Les fèves de marais au velouté, 

La gelée de,citrons moulée. 

Cinq assiettes de dessert. 


QUATKIÈMJÎ TAlîLr., 


Deux entrées. 

Les langues de nioutoiis glacées à la Soidûse, 
L’aspic de Idanc de volaille. 

Deux entremets. 

Les chouxdîeurs à la magnonaise, 

Les petites houChées au gros sucre. 

Cinq assiettes de dessert. 




TROISIÈME SALON.— QUATRE TABLES. 


r R E I E R E TARE F.. 

Deux potages. 

Le potage au chasseur. 

Les petits croûtons à la purée de navets. 

Deux entrées. 

Le vol-au-vent à la Nesle, 

7 

Les filets de volaille en épigrauime. 

Deux entremets. 

Les épinards en Croustade, 

Les pommes meringuées glacées. 

Cinq assiettes de dessert, 

SECONDE TAREE. 

Deux entrées. 

Les côtelettes de mouton sautées à TAnglaisc, 

Les filets de perdreaux à la maréchale. 

Deu,x entremets. 

Les petits choux de Bruxelles à i’Espaguofe , 

Le flan de fruits. 

Cinq assiettes de dessert, 

^ ’ 6 
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TROISIÈME TAREE. 

Deux entrées, 

Les pigeons innocents a la finunciere, 

Les filets de saumon sauté, sauce aux huîtres. 

Deux entremets. 

Les cardes à l’essence. 

Le blanc manger au café. 

Cinq assiettes de dessert, 

A 

QUATRIÈME TABLE. 

Deux entrées. 

Les noisettes de ve.aux glacées à la chicorée. 

La bifi-arure de volaille à la Macédoine. 

D 

Deux entremets. 

Lés haricots Idancs à la crème, 

Les diirloles soufllées au cédrat. 

Cinq assiettes de dessert, 

SALON VERT. —QUATRE TABLES. 

PREMIÈRE TABLE. 

Deux potages. 

Le potage de santé, 

Le riz à la Crécy. 

Deux entrées. 

Les filets de poulets à la gelée, 

Le sauté de perdreaux à l’Allemande, 

Deux entremets. 

Les artichauts à la Lyonnaise , 

La gelée de fruits. 

Cinq assiettes de dessert. 

TROISIÈME TABLE. 

Deux entrées, 

La blanqueltc de poulardes aux concombres, 

Les perches a la magnotiaise. 
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Deux entremets. 

Les fèves de marais à la crème , 

Les génoises perlées en croissant. 

Cinq assiettes de dessert. 

QUATRIÈME TABLE. 

% 

Deux entrées. 

Les filets de levrauts glacés à la chicorée, 

Les ris de veaux à la Saint-Cloud, sauce tomate. 

Deux entremets. 

Les choux-fleurs au beurre, 

La gelée fouettée au marasquin. 

Cinq assiettes de dessert. 

SALON DORÉ.—QUATRE TABLES. 

PREMIÈRE TABLE, 

Deux potages. 

La julienne, 

Le potage à la reine. 

Deux entrées. 

L’escalope de mauviettes en croustade , 

Les filets de turbot à la magnonaise. 

Deux entremets. 

Les cardes à la moëlle, 

Les pommes en Suédoise. 

Cinq assiettes de dessert. 

DEUXIÈME TABLE. 

Deux entrées. 

Les hatelets de crêtes à l’aspic, 

Les filets de pigeons à la Sainte-Menehould. 

Deux entremets. 

Les petits pois au sucre, 

Les gaufres à la Parisienne. 

Cinq assiettes de dessert. 

G. 
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TROISIÈME TABLE. 

Deux entrées. 

Le cliaud-froitl de perdreaux, 

Le hachis de gibier à la Turque, 

Deux entremets'. 


Les épinards à T An glaise. 

La gelée de vin d’Espagne. 

Cinq assiettes de dessert, 

QUATRIÈME TABLE. 


Deux entrées 

Les tendrons de veau glacés à ta chicorée, 

La fricassée de poulets (a la reine), a 1 Italienne 

Deux entremest. 


Les haricots blancs à la crème, 

Les petits cannelons glacés au cassé. 

Cinq assiettes de dessert. 


SALL 



DES HÜISSIEUS. 


QUATRE TABL 


PREMIERE TABLE, 

Deux potages, 

■ r» 

Le potage au chasseur, 

La purée de pois aux petits croûtons. 

Deux entrées, 

TjCS côtelettes à la Soubise , 

La galantine de volaille à la gelée. 

Deux enti'emets. 

Les concombres à la béchamel, 

La eelée de fruits, 

CI 

Cinq assiettes de dessert, 

SECOîSrDE TABLE, 

Deux entrées. 

Les filets de poulets à la d’Artois, 
L’épigramme de ris d’agneaux à la Toulouse. 
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Deusc entremets. 

Les tomates à riialieniiej 
Les méringues aux pistaches. 

Cinq assiettes de dessert. 

■ 

TROISIÈME TABLE. 

Deiia: entrées. 

Le cllautl-froid de perdreaux à la gelée, 

La hlauqaette de poulardes aux truffes. 

Deux entremets. 

Les choux de Bruxelles au beurre, 

Le blanc manger d’Avelines. 

Cinq assiettes de dessert. 

QUATRIÈME TABLE, 

Deux entrées. 

Les filets de lapereaux à la Gonti, 

La salade de lirochets à la magnonaise ravigote. 

Deux entremets. 

La croûte aux champignons au velouté. 

Les petits nougats de pommes. 

Cinq assiettes de dessert. 


SALON DORE. 


TABLE DE TRENTE COUVERTS 
EN AMBIGU. 


Deux potages. 

Le potage à la reine, 

Le potage de santé. 

Qmitre grosses pièces. 

La carpe du Rhin à la Chambord, 

Le jambon à la broche, 

Le turbot à la Hollandaise , 

Le pâté de perdreaux aux truffes. 

Huit entrées. 

Les côtelettes de mouton à la purée tle navets, 
Le petits poulets à la Saint-Cloud, 
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Les ris de veaux piques à la chicorée, 

La salade de volaille à la gelée, 

L aspic de gibier à la magnonaise, 

Les filets de pigeons à la maréchale j 
Le pâté chaud à la financière, 

Le sauté de perdreaux aux truffes. 

Quatre plats de rots. 

Le dindonneau piqué au cresson , 

Les bécassines bardées, 

La truite au bleu, 

Les poulets normands. 

Huit entremets. 

Les gaufres aux pistaches, 

Les artichauts à la barigoule, 

Les concombres farcis, 

Le fromage bavarois panaché au chocolat, 

La gelée de citrons renversée , 

Les haricots blancs à la maître d’hôtel, 

Les tomates à la provençale, 

Les petits soufflés de crème de riz. 


O bseivations. 


D’après cette donnée, on voit aisément que cha¬ 
cun de ces memes menus porte le nom du salon 
auquel il était destiné. Cela me paraît parfaitement 
bien ordonné; chaque menu se compose des détails 
du service des tables en particulier, ce qui me parut 
encore bien, mais ce qui me sembla encore mieux, ce 
fut rorganisation du service par le fameux Laguipierre. 

Voici comment il se passa : les travaux étant ter- 
minés, le grand chef divisa le tout en trois départe¬ 
ments ; M. Laguipierre se conserva les entrées et les 
entremets des trois flerniers menus qu’il devait ser- 


!> 

















vir, et chargea le laineux Riquette du soin d’en servir 
(leux autres ; il me confia le service des deux der- 
niers, de manière que nous avions réuni tout le ma¬ 
tériel de nos menus dans trois cuisines différentes. 
Dès que le contrôleur (le célèbre Robert) demanda 
le service, nous fûmes prêts tous trois en un mo¬ 
ment, sans confusion, et dans un ensemble réelle¬ 
ment admirable. Enfin, chaque salon avait son maître 
d’hôtel séparément , qui demandait le service, en 
nommant le salon où il se trouvait. 

Toutes ces tables furent servies à la suite du bal ; 
les dames seules s’assirent, et les messieurs rendaient 
visite à un splendide buffet où le service de cuisine 
était très-brillant et en très-grande abondance. C’est 
ainsi que le tout se passa. 

Remarque. 

Les deux potages qui se trouvent en tête de cha¬ 
que menu, servaient pour les quatre tables, sur les¬ 
quelles ils ïi’ont point paru, c’est-à-dire, que le maître 
d’hôtel garnissait simplement les assiettes qui lui 
étaient présentées, et, dans les cinq assiettes de des¬ 
sert , il y en avait une montée qui servait de milieu ; 
les quatre autres étaient placées entre les entrées et 
les entremets. ( Extrait de mon Pâtissier royal, ) 

Maintenant il me reste à donner dans ce nouveau 
traité les détails de ce grand buffet, que nous avons 
représenté en composant le dessin de la planche sep¬ 
tième. Ces palmiers, ces trophées militaires, ces belles 
draperies, ces casques, ces lyres, ces cassolettes, ces 
pièces montées, l’élégance de notre pâtisserie mo¬ 
derne; ces suédoises de pommes, ces gelées de fruits 
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savoureux et limpides; ces entremets de gâteaux 
brillants de confitures; ces socles décorés, supportant 
des dindes en daube, des jambons glacés et histo¬ 
riés; ces grands poissons, ces plats de rôts, de fai¬ 
sans et de poulardes; ces entrées froides, de salmis, 
de perdreaux rouges à la gelée ; de salade de volaille 
à la Magiionaise; d’entremets, de légumes à Tltalienne 
et à la Provençale ; tout annonce la munificence d’un 
grand personnage. Voilà, je le répète, l’effet que 
doivent produire ces grandes fêtes données par les 
seigneurs et les princes, et où tant d’argent se dé¬ 
pense pour le luxe de la table ; certes, ces tables-là sont 
autrement servies que ces misérables buffets que 
nous avons vus dans les mêmes temps. Je n’ai pu en 
retenir la censure dans la revue des grands bals 
donnés en ï8io et i8ii, que j’ai consignée dans 
mon premier ouvrage. Les hommes de la science qui 
n’ont pas vu nos travaux, jugeront, par ce dessin, si 
j’eus si grand tort de tonner contre ces grands ex¬ 
traordinaires si tristement achevés et si préjudiciables 
à l’honneur de Part culinaire. 

Voici donc les détails du menu de ce grand buffet. 


6 JANVIER, Dimanche. Menu d’un buffet pour 3oo 

personnes. 




Quatre potages. 

Le potage à la Reine pour 7 5 personnes, 

Le potage au riz, à la Crécy, pour 7 5 personnes ; 
Le potage de santé pour 76 personnes, 

Le potage au Chasseur pour 70 personnes. 

Quatre poissons froids. 

Le saumon au bleu , 
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Le turbot à beau de sel, 

L’esturgeon au court-bouillon ^ 

La grosse carpe du Rhin. 

Quarante entrées froides, 

2, üe salades de volaille à la Magnonaise, 

2, D’aspics de crêtes et rognons , 

2. De salmis de perdreaux rouges à la gelée , 

2. De bastillons d’anguilles au beurre de Montpellier, 
2. De Magnonaises de volailles à la ravigote, 

2. De noix de veau historiées à la gelée, 

2 . De darnes de saumon au beurre de Montpellier. 

2. De fricassée de poulets à la gelée, 

2. De pains de foies gras à la gelée, 

2. De galantines de perdreaux à la gelée, 

10 , Bordures de légumes, 
lo. EnJjeurre de couleur. 

Douze plats de rots, 

2. De faisans, 

2. De poulets à la Reine, 

2. De cailles bardées, 

2. De poulardes , 

2. De perdreaux rouges , 

2 . De chapons. 

Huit grosses pièces froides. 

2. Dindes en galantines sur des socles , 

2. De longes de veau, 

2. Jambons glacés sur des socles , 

2. Gros gâteaux de lièvres h la gelée. 

Huit grosses pièces de pâtisserie defond, 

2. Babas au vin de Madère, 

2. Pâtés froids de volaille et gibier, 

2, Biscuits de fécule de pommes de terre, 

2. Gros nougats à la Française. 
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Hait grosses pièces montées, 

2. Casqufts anciens et modernes, 

2. De cassolettes brûlant de l’encens , 

2- De lyres enlacées de couronnes de laurier 
2, De trophées à palmier. 

Quarante entremets, 

4 * De suédoises de pommes, 

2 , De gelées d’oranges en ruban , 

2. De fromages bavarois aux abricots, 

2. De gelées d’épines-vinette, 

2. De petits pains à la Duchesse, 

2. De tartelettes au gros sucre, 

2. De génoises aux pistaches, 

2. De salades à Tltalienne, 

2. De macédoines en croustades, 

4. De pommes au riz historiées, 

2, De gelées de citrons , 

2. De crèmes françaises à la fleur d’oran«e, 

2. De gelées aux framboises conservées, 

2. De gâteaux d’amandes au cédrat, 

2. De Gaufres à rAllemande, 

2. De mosaïques glacées a la rose, 

2. De salades de salsifix , 

w ^ 

2. De choux-lleurs à la Provençale. 


Observations. 


Une grande partie de ce service de cuisine se 
trouva placé sur le buffet et sur la table de service; 
dans cette grande salle du buffet, on avait placé dix 
petites tables chargées de couverts, et où les cavaliers 
mangeaient sans s’asseoir. On commença par servir 
les potages, les poissons, le rôt, les entrées froides 
et entremets de toutes espèces qui étaient en réserve ; 
ensuite on attaqua îe Imffet. Des maîtres tl’ii 
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avaient le soin de garnir les petites tables, sitôt que 
le service l’exigeait, et des valets de pied changeaient 
les assiettes avec célérité; des officiers avaient soin 
de servir un riche dessert, et d’autres avaient la 
surveillance des vins de France et étrangers. 

Le contrôleur se répandait partout à la fois, 
voyant tout, ordonnant partout, remédiant à tout; 
et cette fête fut sans contredit l’une des plus extraor¬ 
dinaires qui se sont données sous le gouvernement 
de Bonaparte. Plus de douze cents personnes y ont 
assisté. 

7 JANVIER, Lundi. Menu de ïo à 12 couverts. 

Deux potages. 

La croûte gratinée à la purée de lentilles, 

Le potage de mouton à FAnglaise. 

Deux relevés de poissons, 

La carpe glacée au four à la Polonaise, 

La truite à la Génoise, au vin de Bordeaux. 

Deux grosses pièces. 

Le dinde aux truffes à la moderne , 

La pièce de bœuf glacée au vin de Madère. 

Quatre entrées. 

Les filets de lapereaux piqués garnis d’escalopes , 

Les poulets à la Maquignon , sauce tomate, 

La blanquette de ris d’agneaux, bordure de riz, 

Les ailerons de dindons à la purée de champignons , 

Deux plats de rôts. 

Les faisans bardés, 

Le chapon au cresson. 

Quatre entremets. 

Les cardes à la moelle. 









Lli MAÎTRE I)’HOTEL 


Los œiils pochés à la chicorée, 
La charlotte à rAniérîcaiiie, 

La gelée doranges dans un bol. 


F li A iV GAIS. 


* 

Observation. 

é 


En composant ces sept premiers menus, nous 
avons pensé qu’en donnant notre grand dîner le 
mardi, et le deuxième le jeudi, ce service devien¬ 
drait moins coûteux, attendu qu’un cuisinier habile, 
mettant à profit les objets de dessert, sait en tirer 
un grand parti; l’économie d’une grande niarson 
réclame tout le savoir et tous les soins d’un praticien 
renommé ; les amphitryons devraient toujours donner 
des grands diners de cette manière; les dépenses se¬ 
raient moins fortes, et le chef de cuisine moins tour¬ 
menté dans son travail et ses dépenses. Ainsi, nos 
grands diners' seront toujours pour le mardi et jeudi 
de chaque semaine. 

Si je continuais à décrire tous mes menus de la 
manière que ceux cités ci-dessus, je manquerais 
assurément en grande partie le but que je me suis 
proposé dans cet ouvrage. Cette cuisine somptueuse 
que je viens de décrire, convient seulement pour 
les grands seigneurs; mais les cuisiniers des financiers 
et des personnes qui tiennent un état de maison or¬ 
dinaire, sont en plus grand nombre. Donc je dois 
diviser ce travail en deux parties, tel que je l’ai déjà 
annoncé, et chaque partie par semaine, afin que la 
saison soit la même pour la variété des diners. La 
première partie comprendra le traité des menus de 
la haute cuisine, suivant la nouvelle ordonnance, 


tell 


e que je viens de ia décrire, ce tpii constituera k 
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premier traité; le second traité des menus com¬ 
prendra rordonnance des menus, tels que nos con¬ 
frères servent leiu’S diners dans le goût du jour. 
Ainsi, je passerai de semaine en semaine de l’une à 
l’autre cuisine, toujours guidé par l’esprit d’amélio¬ 
ration que je veux porter partout, dans l’espoir 
d’être utile aux amphitryons qui aiment à faire 
bonne chère avec ordre et économie, et à ceux qui 
sont chargés de leurs dépenses. Ainsi, lorsque l’on 
voudra consulter les menus de la cuisine somp¬ 
tueuse, on verra le premier traité des menus, et les 
personnes qui ne pourraient atteindre jusque-là, 
doivent consulter le second traité, dans lequel je 
donnerai le menu de deux grands dîners de seize 
entrées par semaine, et celui d’un grand bal par 
mois; ceci sera l’ordinaire des maisons opulentes de 
la capitale. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 

8 JAlSfVlER, Mardi. JVTenu de oo à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de laitue au consommé, 

Le potage à la d’Artois. 

Deux relevés de potages. 

La carpe à la Chambord , 

La dinde liraisée aux marrons glacés. 

Deux grosses pièces pour les bouts. 

La pièce de liœuf à la Man glas, 

Le jambon glacé aux épinards. 

Seize entrées. 

Le sauté de bécasses aux truffes, 
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La Magnonaise de volaille à la gelée, 

^ Le pâté chaud de pigeons à ranciennc, 

La noix de veau glacée en surprise. 

La carpe a la Chambord. 

Les poulets à la Reine, au vin de Madère; 

^ Les filets de soles à la Orly, 

L'aspic de cervelles d’agneaux, 

Les petits canetons à la purée de champignons. 


Les escalopes de saumon à la maître d’hôtel, 

Le salmis de perdreaux à la gelée, 

^ Le fritot de poulets à la Maringo , 

Les attereaux de palais de bœufs au gratin. 

La dinde braisée auæ marrons glacés. 

Les côtelettes de mouton à la minute, 

Les petites croustades à la Béchamel, 

La salade de filets de brochet à la Provençale. 

a ’ 

Les ailes de poulardes à la Chevalier. 

Quatre grosses pièces d*entremets pour les conire~flancs> 
La brioche à la crème , 

Le buisson de grosses écrevisses, 

Le flan de pommes méringuées , 

Le buisson de truffes. 

Quatre plats de rôts. 

Les cailles bardées , 

Les gougeons de Seine en aiguillettes, 

Les merlans panés à l’Anglaise , 

Les poulets gras au cresson. 

Seize entremets. 

** Le blanc manger renversé, 

Les pieds de céleri à TEspagnoIe. 

La brioche a la crenie. 

Les choux de Bruxelles à l’Anglaise, 

* Les pains à la Duchesse. 
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Les cailles bardées^ 

* Les petits pains aux pistaches, 

Les pommes de terre à la Bretonne. 

Le buisson d^écrecisscs. 

Les concombres farcis, 

La gelée de café à l’eau. 


K 


** La gelée d’oranges renversée, 

Les cardes à la moèlle. 

Le flan de pommes. 

Les œufs pochés à l’essence, 

^ Les gâteaux glacés d’abricots. 

Les poulets gras au cresson, 

* Les bouchées perlées au gros sucre, 

Les épinards en croustades. 

Le buisson de truffes, 

La croûte aux champignons, 

Le fromage bavarois au cédrat. 

Pour extra, six assiettes de fondus. 

9 JANVIER, Mercredi, Menu de 6 à 8 couverts. 


Un potage. 

Les quenelles de volaille au consommé. 

Une grosse piece, 

La pièce de bœuf garnie de racines glacées. 


Deux entrées. 

Les poulets à la Périgueux, entrée de broche ; 
Les filets de truites sautés aux fines herbes. 



Un plat de rôt, 

perdi'eaux rouges bardés. 

Deux entremets. 


Les choux-fleurs au Parmesan , 


s 


La gelée aux framboises ( conserve ). 

Pour extra, les petits choux à la d’Artois. 


i- 







JANVIER, Jeudi, Menu de 3o à 36 couverts 

Deux potages. 

Le potage de santé , 

Le riz à la Crécy. 

Deux relevés de potages. 

Le gros brochet à la Régence , 

Les poulardes à la Montmorency. 

Deux grosses pièces pour les bouts. 

Le rosbif d'aloyau à l’Anglaise, 

Le quartier de chevreuil mariné. 

Seize entrées. 

Le sauté de volaille aux truffes, 

La casserole au riz à la Toulouse , 

La darne de saumon au beurre de Montpellier, 
L’épigramme d’agneau garnie d’un escalope. 

Le brochet a la Régence, 

La blanquette de poulardes aux concombres, 

Les perdreaux à la Périgueux , 

La fricassée de poulets à la Villeroy, 

Les côtelettes de veau à la Dreux. 


Les carbonades de mouton glacées, purée d’oseille, 
Les filets de merlans panés à l’Anglaise, 

Les poulets dépecés, sauce tomate, 

Les cailles au gratin, garnies de croûtons farcis. 

Les poulardes a la Montmorency, 

Les escalopes de levrauts liés au sang, 

La salade de volaille à la ravigote, 

La timbale de lazannes à la Napolitaine , 

Les boudins de poissons au beurre d’écrevisses. 

Quatre grosses pièces d^entremets pour les contre^fïancs. 
liC pâté de jaml)on à la gelée, 

La merinfîue à la Parisienne . 
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Le congloffe à la Vieiln<)ise, 

Le croqiie-en-bouche glacé aux pistaches. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets à la Reine, 

Les gi’ives bardées, 

Les faisans piqués, 

Le dindonneau au cresson. 

Seize entremets. 

La gelée de marasquin fouettée, 

Les haricots verts à l’Anglaise, 

Le pâté de jambon a la gelée. 

Les concombres en cardes, 

Les gâteaux d’abricots. 

Les poulets a la Reine. 

* Les dauphines à l’orange, 

Les fonds d’artichauts à la Béchamel. 

La meringue a la Parisienne. 

Les truffes .à ritalienne, 

^ La Charlotte à la Française. 

Les pommes glacées au riz, 

Les choux-fleurs au beurre. 

Le congloj^fe a la Viennoise, 

Les pommes de terre frites à la Lj’onnaise, 
Les petits pains à la paysanne. 

Les faisans piqués. 

* Les Madelaines glacées au gros sucre, 

Les œufs pochés à la purée de céleri. 

Le croque-en-houche aux pistaches. 
Les cardes à l’Espagnole, 

La gelée de citrons moulée. 

^1 ■ 

Pour extra y 6 assiettes de soufflés au café. 



Ces menus sont assurément moins somptueux que 

même cuisine, mais ds dif- 






LE M4ÎTRE d’HOTEL FIlAffCAIS. 

fèrent beaucoup plus par leur ordonnance : ils sont 
plus faciles à exécuter, et plus convenables pour la 
généralité des praticiens qui trop souvent sont privés 
de bras capables de les aider, ordre de choses qui 
n’annonce rien moins que la décadence de l’art, si 
quelque grand seigneur ne remédie au mal, qui va 
toujours en croissant. Enfin nos menus journaliers 
sont en rapport avec les grands diners; et nous 
pensons fortement que nous avons pris le bon parti 
de diviser cette collection de menus en deux traités, 

Il JANVIER, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage de clioux à la Russe. 

Un relevé, 

■ 

Le turbot à la Hollandaise. 

Deux entrées. 

Le filet de bœuf au vin de Madère, 

Le sauté de poulets au Suprême. 

Un plat de rot. 

J^es selles de levrauts piquées, glacées. 

Deux entremets. 

Les épinards au jiïs, 

JjG flan suisse au fromage de Gruyère. 

Pour extra y la gelée d’oranges en petits pots, 

ra JANVIER, Samedi, Menu de fi à 9 couverts, 

Un potage. 

Les nouilles à l’Allemande, 

Une grosse piece. 

La selle de mouton à l’A^iglaise. 

Deux entrées. 

Les filets de soles à la Orly, 

Tjo chapon au gros sel. 
















Un plat de rôt. 

TjCS bécasses bardées. 

Deux entremets. 

Les champignons à la Provençale, 

Le fromage bavarois à l’anis. 

Pour extra , les fondus. 

JANVIER, Dimanche, Menti de 6 à f) couverts. 

Un potage. 

L’orge perlée au consommé de volaille. 

Une grosse piece. 

La hure de saumon à la Génoise, 

Deux entrées. 

Le ris de veaux glacés à la chicoi’ée, 

Le salmis de perdreaux au vin de Bordeaux. 

Un plat de rôt. 

Le dindonneau au cresson. 

Deux entremets. 

Les choux de Bruxelles à l’Espagnole j 
La gelée d’oranges moulée. 

Pour extra , des gâteaux à la crème. 

il\ JANVIER, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts. 

4 

Un potage. 

La croûte gratinée à la purée de haricots ronges. 

Une grosse piece. 

La pièce de bœuf garnie à la Maréchale. 

Deux entrées. 

Les poulets à la Reine à !a ravigote, 

Le vole-au-vent vie bonne morue à la Béchamel. 

Üh plat de rôt. 

Les cailles bardées. 

Deux entremets. 

■ 

Les œufs à l’Aurore, 

Le gâteau de Pithiviers glacé. 
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LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS. 

PREMIER TRAITÉ DES MENÜS DR La CUISINE MODERNE 


I :j JANVIER, tMatcli. Menu de fîo couverts. 


QU.A'l'ltK l>OTA(ÏES. 


Le jHilngo cio grives ii Ifi ïUissé, 
L^ ci'OiYte gTiiiiiiée aux racines, 


La bisipie tEe volaille liée au beurre créciTivisses j 
La julienne au hbtul de veau. 


QUATRE RELEVÉS HE POlSSON.S, 


Le eabilEauïi a la jnakre d'iaotcl, 

Le Lfoclact glace au Foui à l'Espagnole, 


.I>e sauEiiüit, sauce au vin de Chaïiipagne, 

].e Eiirhotà la HoÈiaïuJaisê, 


QUATRE GROSSES rJÊCRS POUR !,ES CONTRE-ELAPÏCS, 

1.1 ilindu miffée g,irnie à (a inoderns, f.e rostil d’iitoyaii à )’,4jigkise. 

Les Kiisaos glaoësà la clioucmtlte Ei'juicaîse. 
Tn E N IVE - J>EII X EN ri \ïi Eü. 


Lu longe de veau a la eirènie, 


1. 

s. 


La niatcloLe de Foies gras au Madère, 

Le$ filcls de |:iouIets a la Ponipadour, 

Les petites croustades à la beclianid, 

Les quenelles de faisans au suprême, 

LA DINDE OAnNït; A J.A MOrhr.KNt, 

Les papillottes de l)èeassines aux Fines herbes, 
Le s cervelles de veaux à la uiaguouaise, 

Le.s ailerons de dintEonsglaeés au celed ^ 

Le iUet<le bœuf roule aux trulïes. 

1.E CARJî4jAUD a la .^ÏAlTfiJÎ D nOTBL, 

Les poulet:^ à la reine ^ à l'estragon , 

Le liirixin de filets de lapereaux piqués, glaces, 
La sakde de volaille à la niagnonaise, 

Les pigeons à lit cuiRère. 

LA LONCFi Jjt VEAU A LA CREME, 

i3. Les escalope.s de poulardes aujt eoneoiïibres, 

Le pâté ehaud tle mauviettes, 

Les oreilles d'agneaux en rnemi droit, 

F^c Sauté de poulets à la d’Artois, 


0, 

7 - 


.9' 

f O. 

I :i. 


i4 

i6\ 


Hï, 

br 

TD. 

i4L 

r3^ 


J 

I O. 

, 9 - 


S. 


7' 

6*\ 


A. 

:iL 


Les ailes de poiiliuNiles a la chevalier, 

Les caille.>i au vin de Cliampagne , 

La croustulo garnie d'escalopes de levrauts, 

Les filets de volaille sautés aux trufïe.^, 

LE HüSBIF a L\ANGJiAlSL, 

La poularde glacée à la Maquignon, 

La galantine danguilic au beuri'e de Montpellier, 
Le pain de gibier à la royale, 

Les cdEelettes de mouton à l'Allemande. 

LE TURBOT A LA HOLLANDAISE. 

Les bécasses à la iiiirpolx, financière, 

L’émincé de volaille au gratia , 

Le salmis de perdreaux froids à la gelée, 

Les noisettes de veaux glacées à la Soubke. 

I.ES FAISANS OLAeÉS A LA CJIOlfCnoUTE. 

Les petits canetons à la Macédoine, 
i.es petites cassolettes de rh k la reine 


1. 


Les boudins de vülaillc k k TrOyeniie, 

Les filets de caiiamls sauvages à k liourguignotte. 

POUR F.XTUA, HUIT ASSIETTES DE FILETS DE POISSONS A LA ORLY. 

QU ATR F. GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS. 

U raine de Rome antique. u ensende denii.ci, culaire, 

Le eioque-en-bouche à la ix^sine. 

QUATRE PLATS DE ROT, 


Le nougat à la Parisitniie, 


Les perdreaux rouges piqué-s , 
Les poulets gra.? au eiesson, 


Les bart;ivoiles baixiées, 

Les chapons à l’Anglaise. 

TRENTE-OEUX ENTREMETS, DONT QUATRE CASSEROLES D'ARGENT. 




9 

lO 
I ï 


Les coïicrtnibres glacés à la tomnte, 

La gelée flo Paucli, 
î. Les champignons à la Provençale, 

4*- Les gâteaux d amandes. 

LES PERDUE AUX RÛUOR.S PIQllÉS. 

Les boiicliées dkbi'icots glacés au gros sucre, 
Les œufs brouillés aux truffes, 

Le fromage Bavarois aux framboises, 

Les brocolis au beurre. 

1^.4 QUI ME DE ROME AWTIQUE^ 

La sakde de salsifis à k gelée, 

^ Le pouding à la moelle ^ 

Les laitues k Fesseuce, 


ü 

(î* 

J- 


ta . Les tartelettes de crèntc au chocolat. 

LES POULETS ORAS Aü UHESSOW, 

Les MaJekînes en surprise, 

Les haricots verts a l'Anglaise, 

La gelée dorauges moulée, 
truffes à l’Italienne, 

POUR EXTRA, HUIT ASSIETTES VOLANTES DE FONDUS. 


i3^ 

i4- 

1 


ïfi.H Les clioux de BiiixrIIçs à FEspaguole, 

1 5**. La gelée d'épi nes-vinettes, 
i4‘ Les petits pois à la Française, 
i3*. Les pains à k duchesse et aux pistaches, 
LES ciiaroNS A l'anglaise. 
ïs^. Les mirlitons auxcitixïnsj 
11 , J.es épinards en crDiista<le, 

** Lia Chaiiotte à la Française, 

Le.s fonds dkrtigîunits à la iiiagnoitaise, 

LA CASCADE DESlI-ClRCüL AJHE, 
Les carjlés à Féssence, 

Le blan i manger au Moka, 

Les truj es au vtn de Champagne ^ 

Les gér liges au marasquin. 

LES BARTAVELLES BARDEES. 

4 * Les noi fats de pommes au gros sucre, 
La pun ; de poinmc$ do terre à k crème 
La gelé dknisotte tic Bordeaux. 


lO 
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S. 




3. 

]. 


Les na\ -ts à la Ciiartres glacés. 


TABLEAU IIL 


Suite de la puge tjg, Tofuç /. 
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LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS. 

I i 

r 
f , 

iG JANVIER, Mercredi. Menu de jo à m couvens, 


DülJ^L l'OTAGEü. 

Va ifcrburc ti la Suisse, 

“Ta? verniîcclk à la œ^enctr. 

DEtX ni3I.EVli;S I>E FtlïSSO?fS. 
T/aiJgui!liC à la Tal tal^e , 

I^ï turbot, sauce aux crcvtîtlcs, 

ruiux GROSSES PIÈCES- 

1^1 luîUe puulartlxi à l'Intlicimei, 

La piccp tle bffiiif à relcnîlai d. 

QirATKlî KXTIIKES. 

La blanquctto: de i ls de veaux eu cmusRidc , 


Les bécasses à la Périgueux^ ChL-ce de Liûdic, 
Les lileti ^lorc-lV-aiA glactb, saiicp llolHirt, 

La fricassée de poulelâ à la cluïA'aUer. 

DEUX PI-ATS DE RUTS. 

IjOs gdiuoUéS hardeesj 
Le (1 bidonneau au cresson. 

^^eATHE hntrKMï&ts. 

Les trnire& à Lt^au de sc!, 

JjCS choux de llruxelics au vdoulé, 

La gelée de cédrat, 

Le souillé de crèriMï de liï- 


JANVIER, Jeadi. Menu de 40 à 4 5 couverts. 


QUATRE POTAGES. 

Le potage r«r*tïn A V^ L« pûta|îe iius oiguons blancs et glacés , 

l,cs pAtes d'Italie au coiisoiuuié, bc potage à bi IMonglas. 

DEUX. RELEVÉS DE POISSONS POUR LES MILIEUX. 

Le turboE d la Hollandaise, La carpe du Rhin, ^auce mateloîe. 

deux grosses pièces pour LES lîOUTS. 

Les i>oulaides à la Péri gueux, ha iélle de mouton des Anlennes. 

QUATRE CONTRE-FLANCS EN TERRINES. 

La quenelle huîuf en hochepot^ Ecs perdrix aux clioux, 

Le macaroni à la Milmiaise, Les alkiooij de dindons , piuée de navets- 

VINGT-QUATRE ENTRÉES. 


3 , 

4- 

0 ", 

f>. 


> ■ 
SL 


f)- 


10. 


Le ris de veaux â la Saint-Cloud , 

Loi hatelcits d'aspic gai ois de filets sautés, 
haciils de perdreaux à la Turque. 

l.K <;ïî£CE DE DCJÉIIP EX HOtUlEVOTt 

Le sauté de poidanles 11 la Provençale, 

Li's croquettes de ris garnies de gibier, 

Les fdeu de lapereaux en lorgnette. 

IhK TUnnOT A LA nOTU.A.VÜAlSE. 

Les boudins de Carpes à la niûllcrnc, saucc aux liuits'cs, 
vv>Éfi[5-¥■£■« t A L ToiilrnisC. 

L'épigi-aininc de volaille à la chieorée, 
t.B MaC.ARüXI a la M1Ï.AXAISE. 

Les poulets a la reine, fiiiyocière, 


T2. 


( I 
ÏO. 


S" 


¥1^ 


i*K Le Salmis île Jaisaiiâ à la gelée; 


12. 


6 . 

[S*. 

•i 


Z. 


Les côtelettes do mouton à laSoubisc, 

La iiKigTionaisc de xmlaillo à la ravigoté, 

Le turban de (jnenelles de gibier au iuinet, 

LES PERDRIX AUX OllOUK. 

La Inj^arrure do cuisses de volaille li la Toulouse 
La timb-ile en pâté cltatul de pigeons, 

Les filets do canetons à la JngarRde. 

I.Jk CMIPE DU IIKIX, SAUCE MATELOTE. 

La fricassée tle poulets à la Saint-Iximbeirt, 

Les crouslade.s de nouilles à la reine, 

La caisse de foies gras aux fines herbes. 

LES AlLEItOSS nu DINDOXS A LA etJEÊE DE X A VETS. 

Le.s escalopes de faisans aux truffes, 

La darne de saumon au beurre de Monipclliei’, 
Les filets tle veaux ]>iquc's à la purée tle eélerL 


Les côtelettes d'agneau sautées aux elinmpignons, 

POUR EXTRA, SIX ASSIETFF3 VOLANTES DE PETITE .SOUFFLÉE DE GIBIER ET DE VOLAILLE. 
QUATRE GROSSES PIÈCES D'ENTRKMETS POUR LES CONTRE-FLANCS. 


Le îmisson de petits liotuards. 
Le II an â la Suisse, 

Les sarcelles à l’orange j 
J^s chapons au cresson , 


Le poupeliii glacé au four, 

Ijb buisson de truffes â la Serviette. 


QUATRE PLAT'S DE ROTS. 

Les poulels à la reine, 
Les i>écasses bardées. 

f 

V l N G r- Q HAT R F ENTRE METS. 


ï . 
û. 

4^ 

5, 


Le gâteau de riz glacé, 

Les cardes à la moélle, 

La gelée de citrons ntonlée, 

LP. BUISSON DE PETITS HOMARDS. 

Les nougats à la Chantilly, 

Les épinards à T An glaise, 

6 **. Iâi crème Française aU cilOtolat. 

l.ES SMCELLES A L'uRATfGF. 

Le bbîic manger au K avelines, 

I.es pDinines de terre à Ja Lyonnaise, 
Les gâteaux glaces à la daupliine^ 

IJI FLAN A LA SDISSE. 

La giîlcc d'oranges de Malte, 

Les choux de Riiixelles au velouté, 


12 . 

II. 


10 ** 


R. 


.¥¥ 


7 

H. 

y* 
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[ 1. 


15;'^. Les beignets de pommes glacés aux pîf aches. 


Lé I[ai3 de poiix^s meringuées, 

Les eboux-fleurs k la Hollandaise, 

La gelée d’épines-vinettes^ 

LE FOUPELIN GLACE AU POUR. 

Les tartelettes glacées aux al^ricots, 

Les salsifis à la magnônaisÉ, 

Le fromage Ravarois aux fraises, (conserve). 
J.ES POULF.TS A LA RElNEi 

6*^. Lu crème au caranicl et au baiii-iuarie; 
n, la^s champignons à la Pixivençale, 

4 ^^. Lés dariolles à la vanille, 

LE BUISSON DE TRUFFES. 

La gelée de vin de Madère sec, 

Les cou (.‘ombres à la hécliamel, 

Le pouding aux niarronS et au rhum. 


1¥¥ 


2 


POUR EXTRA, HUIT ASSIETTIS VOLANTES B£ SOUFFLE AUX ZESTES D’ORANGES- 
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LE MAÎTRE DHOTEL FRANÇAIS. iOI 

18 JANVIER, Vendredi. Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage aux choux de Bruxelles, 

Le potage de quenelles a 1 Allemande. 

Deux releoés de poissons. 

Le saumon à la Vénitienne, 

Les perches à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

L’échine de porc frais à la sauce Robert, 

La dinde braisée à TAnglaise. 

Quatre entrées. 

,Les noisettes de veaux glacées aux laitues, 

Les perdreaux à la financière, 

Les filets de poulardes à la Pompadour, 

Les croquettes à la béchamel. 

Deux plats de rots. 

Les faisans piqués, 

Les poulets à la reine. 

Quatre entremets. 

Les salsîhs frits à la Villeroy, 

Les truffes au vin de Champagne, 

La gelée de café à leau, 

Les méringues au marasquin. 

19 JANVIER, Samedi. Menu de 10 à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz à l’Italienne, 

Le potage à la Clermont. 

Deux relevées de poissons. 

La barbue au gratin, au vin de Champagnej 
Le tronçon d’esturgeon à la broche. 

Deux grosses pièces. 

Le filet de bœuf à la Napolitaine, 

Les faisans à la Périgord. 




4 
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LE MAÎTHlî d’hôtel FKAÏVCAJS. 

'J 

Quatre entrées. 

La timbale de nouilles à la Polonaise ; 

La poularde à Tivoire, aspic chaude; 

Les côtelettes de veau à TAllemande, 

Les boudins de volaille à la Richelieu. 

Deux plats de rots. 

Les pigeons ramiers, 

Les canetons de Rouen. 

Quatre entremets. 

Les épinards en croustade, 

La purée de haricots à la crème, 

Les pommes meringuées en hérisson , 

Le gâteau d’amandes au raisin. 

20 JAKVIER, Dimanche. Menu de lo à 12 couverts. 


Deux potages. 

Le potage à la Gondé, 

Le potage à la Mon glas. 

Deux releoés de poissons. 

Les soles au vin blanc de Bordeaux; 

Le turbot à l'Anglaise, sauce aux huîtres. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf à la royale, 

Le rosbif d’une selle d’agneau à la maître d’hôtel. 

Quatre entrées. 


Le chapon au riz, 

Le salmis de faisans aux truffes 

L’émincé de volaille à la béchamel, au gratin ; 

Les papillottes de pigeons à la duxelle. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets à la reine, 

Les gelinottes bardées. 


Quatre entremets. 
Les œufs à la chicorée, à la crème ; 
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Lii tourte de truffes au Madère, 

La gelée d’oranges de Malte, 

Les talmouses au fromage de Viry. 

2ï JANVIER, Lundi. Menu de lo à 12 couverts. 

• Deux potages. 

Le sagou à la Provençale, 

Le potage au chasseur. 

Deux relevés de poissons. 

La truite de Seine au bleu, 

La carpe étuvée garnie de laitances. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif de présalé des Ardennes, 

La dinde truffée à la maquignon, 

■ 

Quatre entrées. . ' 

La cote de bœuf aux racines glacées, 

Les poulets à la Cbévry, sauce ravigote ^ 

Le pain de gibier k la Périgueux, 

Les filets de volaille à la chevalier. 

Deux plats de rots. 

Les sarcelles à l’oraii ge, 

La poularde à l’Anglaise. 

Quatre entremets. 

Les concombres farcis à l’Espagnole, 

Les choux de Bruxelles au beurre, 

Les pommes au riz glacées, 

Les petits pains à la paysanne et à la vanille. 

DEUXIÈME RRAITÉ DES MENUS 


DE LA CUISINE MODERNE. 


11 JANVIER, Mardi. Menu de üo à 36 couverts. 


Deux potages. 

La purée de marrons aux petits croulons, 
Le potage de santé. 


1 
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Deux relevés de potages. 

Le cabillaud à la Hollandaise j 
La dinde braisee à la Toulouse. 

Deux grosses pièces pour les bouts, 
La pièce de bœuf à la Flamande, 

Le quartier d’agneau à l’Anglaise, 

Seize entrées. 


La magnonaise de cervelles de veaux, 

^ Les petits voLau-vents à la béchamel, 

' Les ailes de poulardes glacées aux concombres, 
Les filets de mouton en chevreuil, sauce poivrade. 

Jx cabillaud a la Hollandaise, 

Les canetons de cuisses de volaille à la Nivernaise, 
Les filets de canards sauvages à l’orange, 

^ Les filets de merlans à la orly, 

La timbale de macaroni à la Parisienne. 


Le pain de carpe au beurre d’écrevisses, 

^ Les cuisses de volaille à la Vilieroy, 

L émincé de langues de moutons à la Clerniunt, 

Les côtelettes de lapereaux à l’Allemande. 

La dinde braisée a la Toulouse, 

La noix de veau glacée, purée d oseille ; 

Le sauté de poulardes aux truffes, 

* Les petits pâtés de moviettes, 

Les bastilions d’anguilles à la gelée. 

Quatre grosses pièces d^entremets pour les contre~fiüncs. 

Le pavillon Romain sur un rocher, 

Le biscuit aux amandes, 

Le babas aü vin de Madère 

7 

L’hermitage à la Russe. 

Quatre plats de rôts, 

Les per<h'eaLix jiiqués, 

Les hatelets d’éperlaris, 
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•> 

Les soles frites paoées à rAngiaise, 

Les poulets à la reine au cresson. 

Seize entremets, 

** La gelée d’oranges renversée, 

Les choux-fleurs au beurre. 

Le pcwiUon Kouiain sur ntt rocher 
Les œufs brouillés aux truffes, 

^ Les gâteaux à la Turque. 

Les perdreaux planes. 

^ Les bouchées perlées à la gelée de groseille; 
Les céleris à la béchamel. 

L^e biscuit aux aniendes. 

Les épinards à l’essence, 

Le fromage Bavarois aux macarons amers. 

Le pouding de cal)inct au Corinthe, 

La croûte aux champignons, 

Ix babas an vin de Madere, 
Les choux-fleurs au Parmesan, 

^ Les gaufres au gros sucre. 

Lxs soles frites panées a VAnglaise 
* Les nianons d’abricots glacées, 

Les cardes à l’Espagnole. 

Léherniitage a la Liusse, 

Les œufs à fa purée d’oseille , 

La gelée de fraises ( conserve ). 

23 JANVIER, Mercredi. Menu de 6 à 9 

Un potage. 

La garbure aux racines. 

Une grosse pièce. 

Le rosbif de mouton. 

Deux entrées. 

Les filets de solesdula Vénitienne, 

Le chapon au consommé, 


is. iü 5 
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couverts. 
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Vfi plat de rôt. 

Les bécasses bardées. 

Deux entremets. 

Les navets glacés à la Chartres, 

Lé nfateau fourré d’abricots. 

O 

Pour extra, la gelée cVoranges dans un bol. 

24 JATN^VIER, Jeudi. Menu de 3 o à 36 couverts- 

Deux potages. 

V. 

Le vermicelle à la régence, 

Le potage à la Brunoise. 

Deux rcleués de potages. 

Le turbot j sauce aux homards ; 

Les poulets gras à la Péri gueux. 

Deux grosses pièces pour les bouts. 

Le jambon à la maillau, 

La pièce de bœuf à la cboucroùte. 

Seize entrées. 

Les balottines de volaille à la Macédoine, 

Les perches à la niagnonaise et à la gelée, 

^ La casserole au riz à la nés le, 

Le salmis de bécasses à l’ancienne. 

Le turbot^ sauce aux homards. 

Les ailes de volaille à la d’Armagnac, 

Les attelets de ris d’agneaux à la Villcroy, 

La darne d’esturgeon au vin de Madère, 

L’éinincéc de poulardes à la chicorée. 

«4-M «-v- 

Le hachis de gibier à la Polonaise, 

Le sauté de poulardes au suprême. 

Les côtelettes de mouton à la purée de pommes de lenr, 
La Orly de lilets de brochets, 

Les poulets gras a la Pèrigueiix. 

Les filets de levrauls à la Gonti, 
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^ Le vol-au-vent de bonne morue j 
La galantine de volaille à la gelée, 

Les pigeons gantiers à la Toulouse, 

Quatre grosses pièces entrcjnets. 

Le fiàteau de mille-feuilles à la moderne, 

La coupe garnie de fruits glacés, 

La brioche au fromage, 

Le vase garni d’une gerbe. 

Quatre plats de rots. 

Le dindonneau au cresson, 

Les merlans panés à l’Anglaise, 

Les cailles bardées, 

Les poulets à la reine. 

Seize entremets. 

La gelée d’oranges moulée, 

Les cardes à l’Espagnole. 

Le gâteau de mille-feuilles. 

Les pommes de terre à la Bretonne, 

^ Les madelaines au cédrat. 

Le dindonneau au cresson. 

* Les gâteaux à la royale, 

Les concombres à la poulette. 

La coupe garnie de Jruits. 

La purée de haricots à la crème, 

La crème Française au thé. 

Le fromage Bavarois aux abricots (conserve), 

Les œufs pochés à l’essence. 

La brioche au fromage. 

Les cardes à l’Espagnole, 

^ Les méringues à l’orange. 

Les cailles bardées. 

Les petits pains de cerises, 

Les choux-fleurs à la ravigote, 
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Le vase garni (Tune gerbe. 
Les champignons grillés, demi-glace; 

^ La gelée de citrons. 


‘a 5 JAINVIER, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage, 

La croûte gratinée à la Condé. 

Une grosse piece. 

La pièce de bœuf à la cuillère. 

Deuæ entrées. 

Les poulets à l’Anglaise, sauce aux huîtres , 

La noix de veau glacée, sauce tomate. 

Un plat de rôt. 

Les bécasses bardées. 

Deux entremets. 

Les poinmes de terre frites à la Lyonnaise, 

Les pannet|uets à la crème. 

Pour extra, la gelée dé oranges. 

2(3 JANVIER, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Les nouilles à la Milanaise. 

Une grosse piece. 

Le quartier de chevreuil, sauce poivrade. 

Deux entrées. 

La darne de bar grillée au beurre d’anchoix, 

La marinade de poulets à la Provençale. 

Un plat de rôt. 

Le dindonneau au cresson. 

Deux entremets. 

Les cardes à l’essence, 

Le fondu en caisse. 

Pour extra , la gelée de rhum. 
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iG JANVIER, Samedi^ Menu cl’un souper servi en 
fer à cheval, en ambigu pour mo couverts. 

Quatre potages dans les contre-flancs 
Le, potage de riz à la célcstîne au lait crama^ntie, 

Le potage de santé au consommé de volaille, 
he macaroni à riialienne, 

Le potage à la Coudé. 

Quatre releeès de poissons. 

Le saumon à la marinière , 

Le turbot à la Hollandaise, 

La hure d’esturgeon au vin de Cltampagnc, 

La carpe de Seine au bleu. 

Quatre grosses pièces pour les nidieux et pour les bouts. 

La dinde aux truffes, sauce Périgord ; 

La longe de veau à la crème, 

La noix de boeuf à la royale, 

Les chapons au riz. 

Seize entrées chaudes. 

‘À. De sautés de volaille aux truffes, 

a. De côtelettes d’agneaux sautées aux concombres, 

a. De casseroles au riz à la Polonaise, 

a. De filets de canetons à la bigarade , 

a. De ris de veaux à la Saint-Cloud, 

a. De filets de poulardes à la chevalier, 

a. De turbans de filets de lapereaux à la (ionil, 

a. De peti ts canetons à la Toulouse. 

Seize entrées froides. 

a. De noix do veau au l}eurre de Montpellier, 
a. De magnonaises de volaille à la gelée, 
a. De salade de filets de soles à la gelée, 
a. De filets de bœuf glacés à la gelée, 
a. De galantines d’anguilles en bastillon , 
a. De salmis de perdreaux froids à la gelée, 
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2. De pains de volaille à la gelée, 

2 . D aspics de blancs de poulardes. 

Huit grosses pièces de pâtisserie pour les contre-flancs, 

La lyre enlacée de couronnes, 

Le trophée à palmier, 

La cassolette garnie d’une sultane, 

Le casque à la Française, 

Le nougat au gros sucre, 

TjC crocque-en-houche aux pistaches, 

Le pâté de gibier à la gelée, 

Le gâteau de Compiègne â la crème. 

Seii^e plats de rots, 

2. De faisans piqués, 

2. De poukrdes au cresson , 

2. De soles frites à l’Anglaise , 

2. De bécasses bardées, 

2 , De dindonneaux , 

2. De cailles bardées, 

2, De poulets à la reine, 

2 . De filets de merlans à la Orly. 

Seize entremets de légumes, 

2 . De croûtes aux champignons, 

2. De cardes à l’essence, 

2. De choux de Bruxelles au velouté, 

2. De truffes au vin de Champagne, 

2. De choux-fleurs à la inagnonaise, 

2. De salades à l’Italienne, 

2. De salsifis à la magnonaise ravigote, 

2, De fonds d’artichauts à la Provençale. 

il 

Seize entremets de douceurs, 

2. De gelées d’épines-vinettes moulées, 

2, De fromages bavarois aux framboises, 

2 . De gelées de citrons, 

2. De suédoises de pommes, 
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2. De génoises eli diadème, 

2. De gâteaux en croissant à la royale, 

« 

2. De choux à la Mecfjue, 

2. De gâteaux glacés aux pistaches. 

Remarque. 

Les quatre-vingt-dix articles composant ce menu, 
suffisent pour un souper de i ao couverts servi en 
ambigu; ce qui fait une grande différence compara¬ 
tivement au service ordinaire, puisqu’il est facile de 
voir que, d’après rordoniiance de mes diners, on de¬ 
vrait servir pour une table de 120 couverts, huit po¬ 
tages, huit relevés de potages, huit grosses pièces, 
et 72 entrées dans lesquelles seraient comprises hnit 
grosses entrées de couleurs, pour servir dans les ex¬ 
trêmes contreflancs, ce qui donnerait quatre-vingt- 
douze objets : le second service en exigerait autant; 
ainsi, les dépenses doivent infailliblement se doubler; 
mais ces deux manières de servir ne peuvent nulle¬ 
ment soutenir le parallèle. Les menus à deux services 
sont le luxe de la bonne chair ; les services en ambigu 
en sont des fragments qui ont encore quelques restes 
d’élégance. 

Wons nous sommes permis, dans ce menu, de 
doubler les entrées, les rôts et les entremets. Cette 
manière accélère les travaux, sans nuire à la variété 
du service ; il faut avoir le soin de poser la moitié du 
service en opposition à l’autre moitié. Mais pour fa¬ 
miliariser nos confrères avec ce menu en ambigu, 
nous allons disposer les grosses pièces, les entrées, 
les rôts et les entremets, tels que nous allons l’indi¬ 
quer. Ainsi, nous commençons par une grosse pièce: 













1 ï 


1. K M A i T n E I>’ li O T E L F R A. N E A 1 S. 

L,a longe fie Dean h la crenie. 

Le sauté de volailles aux truffes, 

La suédoise de pommes. 

Les faisans pifjués, 

• Les cardes à l’essence, 

La salade de filets de soles à la gelée. 

La lyre enlacée diune couronne. 

Les ris de veaux à la Saint-Cloud, 

Les salsifis à la magnonaise, 

Le dindonneau au cresson , JVt 

* Les génoises en diatlème , 

Le pain de volaille à la gelée. 

Le saumon h la marinière. 

Les filets de canetons à la bigarade, 

La gelée d’épines-vinettes moulée. 

Les soles frites panées a VAnglaise , rot. 

Les truffes au vin de Champagne, 

Le salmis de perdreaux à la gelée. 

Le nougat au gros sucre. 

La casserole au riz à la Polonaise, 

Les choux de Bruxelles au velouté. 

Les cailles bardées rot. 

^Les gâteaux glacés aux pistaches, 

La galantine d’anguüle en bastillon. 

Les chapons au riz, — Milieuæ, 

Les côtelettes d’agneau aux (xmcomhres, 

^ Les choux à la Mecque. 

Les bécasses bardées , rot. 

La salade à fltalienne, 

T^e filet de liœuf à la gelée. 

Le gâteau de Compiegne, 

Les filets de poulets à la chevalier, 

Les choux-Heurs à la magnonaise. 


If 
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Les poulardes au cresson , rôt. 
^Le fromage bavarois aux framboises. 
L’aspic de ])lanc de volaille. 

Le turhot a la Hollandaise* 


Les petits canetons à la Toulouse, 

^Les gâteaux en croissant à la royale. 

Les filets de merlans h la Orly ^ rôt. 
La croûte aux champignons, 

La niagnoiiaise de volaille. 

Le casque a la Française. 

Le turban de filets de lapereaux à la Conti, 
Les fonds d’artichauts à la Provençale. 

Les poulets a la reine y rôt. 

** La gelée de citrons moulée, 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 


I 1 ?} 


1 


Assurément, ce service de cuisine, ainsi placé sur 
la table, doit avoir de l’élégance, et surtout sera 
d’un effet pittoresque et séduisant, si toutes ses par¬ 
ties sont brillantes par le travail. On voit que j’ai 
toujours le soin de couper les plats de rôts par les 
entremets, et les grosses pièces par les entrées ; on 
doit relever les potages par les poissons, afin que les 

quatre soupières restent un moment sur la table: 

1 

ces grosses pièces d’argenterie jettent de l’éclat dans 
notre service; ensuite, si Fou veut donner plus de 
ton à ce souper, au moment où ou commence à ser¬ 
vir les entrées, on doit faire passer huit assiettes vo¬ 
lantes composées de croquettes et de petits vols-au¬ 
vent, de meme que pour le second service quelques 

entremets chauds de légumes, et des petits soufflés eu 
caisse. 

Maintenant, je vais donner le menu du buffet que 
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j’ai rcpi^éseiité sur la planche hiûtième; il est conijjoxé 


pour 

cent cinquante personnes : 


Six . 

i^rosses pièces f 

\ ■ 

Le 

turbot froid, la 

sauce à part; 

Le 

saumon froid, li 

a sauce à part ; 

La 

longe <le veau à 

la gelée, 

Le 

rosbif à la gelée 

? 

Le 

jambon glace sur un socle. 


l,a dinde en galantine sur un socle. 


Si^ erosses pièces de pdiissene. 


La cascade des seize colonnes, 

J,a fontaine des arcades, 

La ruine de la grande rotonde, 

La ruine de Paîiuyre, 

Le pâté de levrauts à la gelée, 

Le PTos biscuit à la fécule. 

O 

Huit plats de rôts, 

2. De poidardcs au cresson , 

2. De bécasses bardées, 

2. De poulets à la reine, 

2. De cailles bardées. 

Seize entrées froides. 

2. D aspics de crêtes et rognons. 

2 . De niagnonaises de cervelles, 

2 .De salades de filets de soles, 

2. De pains de foies gras à la gelée, 

2.De fricassées de poulets à la gelée, 

2. De galantines d anguilles au beurre de Montpellier, 
2 . De magnonaises de volaille à la ravigote, 

2 . De petites balotines de volailles à la gelée. 

Seize entremets froids. 

2. De salsifis à la Provençale, 

■ 

2, De choux-fleurs à la ravigote, 
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3 . De salade à ritalienne, 

2. De gelée d oranges moulée, 
a. De suédoises de pommes, 

2. De gelée au rhum , 

4 * De pâtisseries mêlées. 

Les personnes chargées de poser les buffets doi¬ 
vent avoir le soin de les rendre faciles à l’approche 
des personnes conviées ; et lorsque les salles desti¬ 
nées à les recevoir ne sont pas assez vastes pour 
contenir de petites tables, on doit placer ces derniers 
dans des pièces voisines, en ayant le soin de faire 
garnir les embrasures de croisées de planches recou¬ 
vertes de nappes, pour servir à déposer les vins et le 
service des assiettes; elles peuvent dans un cas pressé 
servir aux conviés. 

r. 

Ensuite, si la salle à manger ne peut recevoir un 
fer à cheval de cent vingt couverts , on peut dis¬ 
poser le service de cuisine en deux ou quatre tables. 
Mon menu est disposé pour être divisé selon la dis¬ 
tribution des appartements; c’est par cette même 
considération que j’ai décrit mon grand bal du G 
janvier par petites tables. Ce service a plus d’élé¬ 
gance, le ton de la société invitée l’exige; chaque 
petite table reçoit une compagnie différente, et les 
amis, se trouvant par ce moyen en petit comité, 
causent avec plus d’intimité. 

Mais si l’homme chargé de ces détails de la fête 
na point la capacité, tout est manqué : ce n’est plus 
que confusion et désordre; rimpatience , l’ennui, 
s emparent des personnes invitées : on médit du 
maître de la maison dont les dépenses ne seront pas 

8 . 
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moins considérables que si le bal était bien servi. 
Voilà les motifs qui justifient ma critique: ces grands 
bals donnés en i8jo et i8i i, et qui furent si mal 
rendus dans leur ensemble. Les amphitryons parais¬ 
sent toujours coupables de ces désordres, ils doivent 
donc avoir le soin de s’entourer d'un homme capa¬ 
ble , d’un praticien, et tout ira bien, 

« 

27 JANVIER, Dimanche. Diner de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

La julienne au blond de veau. 

Une grosse pièce. 

Le turbot à l’eau, sauce au beurre d’anchois. 

Deux entrées. 

Les biftecks glacés, purée de pommes de terre ; 

La poularde au consommé. 

Un plat de rot. 

Les cailles bardées. 

Deux entremets. 

Les champignons grillés, demi-glace, 

La gelée de citrons ; 

Pour extra ^ les choux à la d’Artois. 

28 JANVIER, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le rix à ritalienne. 

Une grosse pièce, 

La pièce de bœuf garnie à la Russe. 

Deux entrées. 

Les cervelles de veaux à la ravigote, 

Le sauté de poulardes aux truffes. 
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XJn plat de rôt. 

Les perdreaux rouges. 

Deux entremets. 

Les épinards à l’essence, 

Le pouding de pommes ; 

Pour extra , la meringue aux pistaches. 


P 
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PREMIER TRAITE DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE. 


■li) JAJNVÏER, Mardi. Menu <Je 60 couverts. 


IjC v\z il ht Gi'ecy^ 

Le :i iii reîiitî, 


QI ATRE POTAGES. 

Le potage il ]a (TAi^loiSj 
La gibplottc (Voi«s nii viii de Aïadèri^. 

QUATRE RELEVES DE POISSONS. 

Là truite sauDioiïoo ;i ritaliiâiiiïe ^ 
l^ii carpe El la ChaTnÎHird mcKlcrnc, 

QÜATHE GROSSES PIÈCES POt.fl (.E.S COKTllE^FI.AiSCS. 

l/i ]iiècc de liœuf à la royale, Ce janiijon à k broche, à la finandêix! ; 

Les poislardes A b (llicviy. 

TKEATE^nEÏIX ENTRÉES. 


Les Èinguilks sV Iti Tarurc ravigote 
caMtlEiud à là licjlbndaisc. 


Les hii^iliï truffés à b Périgueux, 


à. 

1 “ 

/ " 

8. 

10. 

ï I 

la* 

j3. 

i4. 

iti. 


Le saute tie pruibidcs àu supièniej 
Les petites croustades de tuàtiviCÈtes fnt patin , 
[iCS foies gras à h ConlS i dcmi-Esjiàgiiols, 
fjcs perd revaux au vin de Màdèia?. 

LA riÈCE DE BŒUF A LA EOYALE. 

Les escalopes tle levrauts liés :m sang, 

Le pain dc gibier A la gelée, 

Lepigramnie dc pûLilàiàles a la Toidoiise 
Les àtEdreauîî de palais de lio^uf au gratin. 

LA TftTJITE SAU SIGNÉE A L^tTALlENME. 

ÎjCS quenelles île volaille .en tTii-haii, 

Les filets de lapcrcaitx piqués, glacés; 

La salade d<î broche is â la i’avi«fote. 

Les pouieU dépecés :i la Vénitienne. 

LES F AÏS ANS TRUFFÉS A LA t BRÏÜÜEUX. 

L^éintncé tic ^-^ohiillc 11 la cbicoiée. 

Les côtelettes de mouton à PAngbise ^ 

Les petits pâtés à la Monglas, 

Le sauté de bécasses aux croûtons fiircis, 

F 


](h 

lü". 

ïi. 
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Les filets de sarcellies à l'iu'an^e, 

O 3 

Les truffes en surprise à la jîuœe de gîbicj', 
Les noix de Veaux en damier, dcpiî-»lace; 

■ 15 T 

Les pigeons à la Mirpoix, financière. 

LES ÏOni.AîinES A LA eUEVBY. 

Le hachis dc faisans à la turque, 


Les ailes de perdïTeaux ronges à la Pampadoui^ 

LES ANQiriE.LnSi A L.A TAUT.ARL ïtAVlGOTE. 

Iji blauqueltc de ris triigiieiiux aux concombres, 
Les ailerons de volaille en Karir, 

Le salmis de cailles â labiée. 

Les poulets â la veine eu denn-deuiJ. 

LL JAMRDN A LA ehCKIHE, A. LA FÏNAYCIERE. 

Les boudins de carpe au beurre d^écrevisses, 

Les puEits canetons à k Prrigueux, 

Les petites timbales de nouilles à k Béchamel, 


Les filets de volaille sautés à la Provençale, 

QUATRE GROSSES PIÈCES MONTÉES POUR LES C 0 NTR E - FLAN GS. 


La cïi.scade Êgj'ptienne, 
Le hei c^aii des pa hui ers, 


Les beefigues liai dés, 
Les çananls sauvages, 


Le pavillon Moscovite, 
Là cascade de Pteshnn. 

QUATRE PLATS DE n{)TS. 

l-es gelinottes, 

Les ]ioulets gras. 

iTlENTE-üEUX ENTREMETS. 


Le pouding à r.Aniérïcatm^ 
a. T..e céloî t U rÉspaguoliàr, 

4 . 


i6 




Les puits d'aiiiour glacés aux pistaches, 

La chicorée a la béchamel, 

LA CASCADE ÉGYPTIENWIÎ^ 

5 . Les üàiffcs à ritalicnne, 

La gelée dc Inmboiscs ( conserve), 

Les épinards à Tessence, 

S’', Les génoises glacées à k rose, 

LES JtÉCASSlNF.5 DAtinEES. 

Les mosaïques glacées au caramel, 

Les carottes à la Flamande, 

Le blanc-manger aux avelines. 

Les écrevisses au vin dç Madère. 

LE EERCEAn LES rALMlBBS, 

Les ceuts pochés à la puree de champignons. 
Les meringues à la vanille, 
iS. Les haricots vert* à l'Angtako, 

Les pommes au ris gkcées. 


f> ■ 

lO. 

iG" 

12 . 

ï 3 . 


Les poires gkcx*es en - mi rote n, 

Le-*? navets glacés à Là Gbarti^-^^. ,- 
Lcs mudekines glacées au gios sucre, 
IjCS œids bruiitllés aux trufFcs* 

LE PAVILLON StüSCOVÏTE. 

Les choux de Bruxelles au beurre, 

Le fromage bavarois aux aliricots, 

Les ci evettes en bérissmi, 
ïiCS tartelettes do groseillc-s muges, 

LES GELINOTTES. 

F^es petite pains k k ilucbesse, 

Les pommes de terre a k Holhnulaîse, 
rt**. Li gelée croranges rosée, 

J. Les truffes à la serviette, 

LA CASC.inF DE POESTUJI. 

4- Les cardes à ressenci^, 

3*. Les fantaisies panachées aux pistaches, 
2 k Le& concombres farcis, 


t:v 

rï. 


ï2, 

iG" 

lO. 

8 *. 

7* 




La charlotte à la Française. 


EXTRA, HUIT ASSIETTES ilF EETITS SOÎIEELÊ.S A T.’ORANGF. ET AU GHOGOI.AT, 
TARLEALI N'^ IV, 

,\(fîtr kl pû^e I I y, î'ome /, 
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MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS. 

.i- 

JANVIER, MercttdL Menu de lo à la couverts. 


DlîUX rOICAGEi. 

Le potage à la Proveeçalo, 

Le potage ;i la cliiOonafleni 

u£iix Dc pntsâûss. 

I.es soles ati gi'atin, sauce an Chaïupagne, 
Le cabillaud troslaiide à la Ilülliindaisc. 

DEUX CROSSES PIÈCES. 

La tlindc aux truffes à la Périgord, 

Le filet do bcetif glacé k J’ItuJiennei 

QUATRE EfiTRÊES. 

ba blanquette de ris de veaux en çmustadej 


Les perdreaux à la Moutmorcncj', 

J.e fri lot de poulets à h Mariugo, 

Les ailerons de dindons à la purée de navels. 
DEUX PIhATS de RÙTS. 

Les pigeons romains, 

Les poulets à b reine. 

QlIATnfi EXTRESIETS. 

Iæs œufs à la dauphine j 
Les épinards à l’esseuce^ 

Les Ijeignets de ri?, garnis d'abricots, 
hx gelée d*épines-vinettes. 


3i JANVIER, Jeudi. Menu de 4o à 4^ couverts. 


QUATRE POTAGES. 

Le potage de perdreaux k l’indienne^ Le vermicelle ati cerfeuil, 

Le potage à la d'Artois, Les quenelles de volaille au consommé. 

QUATRE RELEVÉS DE POISSONS. 

La bure d'esturgeon eïi tortue, I^ bar grillé a la Hollandaise, 

Le saunion à la A'énitieiiue, Le torbot, sauce aux honiartfs. 

QUATRE GROSSES PIÈGES POUR LES CONTRE-FLANCS, 

Le rosbif d'aloyau a l’Anglaise, Les faisans à la FrançaisR, 

Les p{>ulardes à la Glievry ravigote, Le jambon glacé aux épinards. 

VINGT-QUATRE ENTRÉES. 

I. Le sauté de gelinottes aux truffes, iïï. l.es ailes de volaille à la chevalier, 

k**, noix de veau au beurre de Montpellier, J La salade de biûcbeis à la ProveiviMilc, 

3. Les petits canetons à la ï^bcédoinc. ro. Le pain de foies gras à b Dauphine. 

LKS I*UIILAK.D£-S A €Jl±KVI\Vt 

4* Le salmis de bécasses an vili de Boidcaux, 
fi*. La timbale de nouilles à h reine, 
fi. Les cutelettcs de hipcieaux, purée de champignons^ 


L£ <:iLACl£ AUX 


9. Les côtelettes de veau à la P(>lonaise, 
8^. La casserole au riz a rAUeiuaiide , 

7. LV^piiiieé de levrauts à la Clermont^ 


T.X TEJRBOT, SAUCE AUX IIOMaRDS. 

6. Les pigeons à la finaiieièi'e, 

La croustade de grives au gratin , 

Les escalopes de poulardes aux truffes. 

L£S FAISANS A LA FïlANCAlSE, 

3 i 

Les noisettes de veaux glacées à la chicorée, 
La magnonaise de volaille à la gelée. 


O 

4 ^ 

a** 

ï. 


Les filctA de sarcelles à la üourguignotte. 


I. ESTIIROHON EN TOUTUE. 

y. L'épigramme d^agneau a la Toulouse, 

8/ Le vol-au-vent de hoïiïie morue à la Bêchainel, 

9. Les filets de volaille à la Lyonnai&e, 

LE AOSIUF D^AI^OTAO, 

10. IjCS boudins de gibier à h moderne, 
ï 1''*. Les petits aspics de cervelles de faisans, 
îa. Le sauté de poulardes a la royale, 

POUR EXTRA, HUIT ASSlETfES VOLANTES DE FRITURE DE ORLY DE POISSONS, DE GIBIER ET VOLAILLE. 

QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS. 

Le bnissori de truffes dans b gondole Vénitienne, La tente à ht moderne, 

La rotonde grecque. Le buisson d’écrevifisea.dans le navire chinois. 

QUATRE PLATS DE ROTS. 

Les canetons de Rouen, Les poulets à la reine, 

Les bécasses bardées, Les ortolans et les pluviers. 

VINGT-QUATRE ENTREMETS. 


Les luiiguets souffles :i rAllcmande, 
a. La crûfite aux cbampignons , 

3 *"^. La d'élue française à la vanille. 

LA KOtOXDE GRECQUE. 

Les oeufs pochés à la tomate. 

Les gâteaux à la Saint-Cloud, 

La purée de haricots blancs. 

LES C.^^ETON'S UE aOURÎ^. 

Les épinards en croustade, 

Les bouchées iTabricots, 

Les concombres au suprême. 

LE LUrSSON DE TEUFFES DAXS lA GONDOLÉ VÉNITIENNE. 

ro*'^, La gelée d’ananas garnie de fruits, 

II. Les cardes à fEspagnole, 

II''. Les pannequets à la crème de chocolat., 


4. 

5 ^ 

fi. 

7 - 

8" 

il- 


12 ^. Le pouding de pommes nu raisin muscat, 

J t. Les haricots verts à la Française, 

La gelée d’oranges moulée. 

LE Bris.^ON d’écrevisses daxs lé navire OIIIWOIS. 
Q. Les pieds de céleri à Tessence, 

H*. Les petits paniers aux pistaches, 
y. Les pommes de teiTC à la Lyonnaise. 

LES FODLETS A LA REI^E. 

Les œufs au Parmesan , 

Les niadelainès à l’orange, 

Les champignons n la Provençale. 

tA TEXTE A LA MODERNE. 

3'"*. Le blanc-mangor au Moka, 
i. f.ics fontls d’artiohaiits au velouté, 

Les beignets tic crèitic à b Parîsicnne- 


fi. 

5 *. 

4 ^ 













Observations, 


Nous avons indiqué les raisons qui nous avaient 
tlccidé à séparer nos menus en deux parties, afin 
(fétre plus utile à la généralité de nos confrères : 
ceux (fentre eux qui auraient de grands extra sus¬ 
ceptibles de réclamer des menus plus considérables 
que ceux que nous avons donnés dans la seconde 
partie , il leur sera bien facile d’y remédier en réu¬ 
nissant deux menus en un ; mais je leur conseillerai 
de préférence de doubler les entrées : par ce moyen 
ils abrégeront îles travaux toujours trop pciubles 
lorsque le manque d’aides se fait sentir. 

Nous avons employé dans ces menus quelques- 


uns des entremets de légumes et des fruits conservés 
d’après les procédés du fameux Appert. Cet estimable 
officier de bouche mérite la reconnaissance nationale 
pour ses conserves de tous genres : pour notre par¬ 
ticulier, nous lui témoignons ici un hommage pu¬ 
blic de notre reconnaissance; oui, certes, le sieur 
Appert a rendu d’importants services à l’art culinaire, 
en nous donnant, durant la saison rigoureuse de 
rhiver, des fruits conservés dont la saveur et le 
parfum ne le cèdent en rien à ceux de la belle 
saison, de meme que ses légumes. 

Nous nous sommes imposé de ne pas employer 
dans nos entremets des huîtres, des queues d’écre¬ 
visses , de homards en gratin, d’alinielles et d’amou¬ 
rettes, de ragofits de crêtes et de rognons ; des caisses 
de laitances, de poissons marinés et fumés; de ces 
canapés aux anchois et au jambon; nous avons de, 
préférence (’mployé ces sortes de choses pour les 
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LE M AIT UE d’uoTEL FRANÇAIS. 

garnitures de nos grosses pièces et <les eiitrées. Cest 
à l'ouYrier à savoir varier ces sortes de ragoûts selon 
les objets auxquels il les destine. 

Nous nous sommes également abstenu de ne point 
citer dans nos grands menus ces grosses pièces de 
venaison, telles que le quartier de sanglier, de mar¬ 
cassin, de daim et de cerf; le chevreuil seul est re- 
* 

cherché. Les autres venaisons se servent dans les 
grandes maisons , ou ils proviennent ordinairement 
de la chasse du seigneur. Le cuisinier doit en tirer le 
parti le plus convenable en conservant pour la table 
les quartiers , et les filets pour des côtelettes; les 
épaules et les poitrines se servent à Toffice. 

Nous allons donc suivre la même méthode' pour la 
description des mois qui succèdent à janvier. 

CHAPITRE III. 

m 

FÉVRIER, FendredL Menu de lo à la couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la Bernoise, 

La tortue au vin de Madère. 

Deux relevés de poissons. 

Les perches à la Vaterficlie , 

Les darnes de saumon grillées, sauce Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de chevreuil mariné, sauce poivrade ; 

Le chapon à la crème et au riz. 

Quatre entrées, 

V 

Les escalopes^de lapereaux au suprême, 

L’émincé de langues de moutons à la Clermont, 
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Les perdreaux à la Périgord , 

Lu fricassée de poulets à la Vineroy, 

Deux plats de rôts. 

Les bartavelles bardées, 

Les poulets à la reine, au cresson. 

Quatre entremets. 

La croustade de truffes , 

Les concombres à la béchamel, 

La gelée de marasquin fouettée, 

Le râteau de semoule au raisin de Corinthe. 

U 

2 FÉVRIER, Samedi. Meiiii de lo à 12 couverts- 

Deux potages. 

Le potage de santé, 

Le potage de rossolis à la Polonaise. 

Deux reles^és de poissons. 

Le cabillaud à la béchamel maigre, 

Le brochet garni de laitances de carpes. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf au vin de Madère, 

L’oie braisée aux marrons et racines glacées. 

Quatï^e entrées. 

Le sauté de poulardes aux truffes, 

Les ris de veaux glacés k la chicorée, 

Le salmis de bécasses au vin de Bordeaux, 

Les petits pâtés à la béchamel. 

Deux plats de rôts. 

Le dindonneau au cresson , 

Les grives bardées. 

Quatre entremets. 

Les champignons grillés, demi-glace, 

Les pommes de terre frites à la Lyonnaise, 

La gelée de Champagne rosé ; 

La tourte aux épinards à la mu elle. 
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3 FEVRIER, Dimanche, Menu de i o à \ 2 couverts 

Deuæ potages, 

La croi\te gratinée au Parmesan, 

Le potage de levrauts-à l’Anglaise. 

Deux relevés de poissons. 

Le turbot, sauce aux huîtres ; 

La carpe à la Chambord moderne. 

Deux grosses pièces, 

La selle de mouton des Ardennes, 

La dinde aux truffes et à la Maquignon. 

Quatre entrées. 

Le paie chaud de cailles aux fines herbes, 

La blanquette de palais de bœufs à rAllcmando, 

Les boudins de volaille à la Richelieu^ 

Les filets de sarcelles à roi'ange. 

Deux plats de j'ots. 

Les perdreaux rouges piqués, 

Le chapon au cresson. 

Quatre entremets. 

Les salsifis à la Hollandaise, 

Les œufs frits à la sauce tomate, 

La gelée de café moka, 

Le flan de pommes meringuées. 

_T 

4 FEVRIER, Lundi. Menu de 10 à 12 couverts. 


Deux potages. 

Le potage à la julienne, 

Le potage de grives à la Russe. 

Deux relevés de poissons, 
La queue d’esturgeon en tortue, 
L’anguille glacée à Vil ali en ne. 


La pièce de bœuf 


Deux grosses pièces. 
à la maréchale, 


I 
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i 'J 

ÏjC cochon de lait à la Grecque. 

Quatre entrées . 

La l)elle poularde à l’ivoire , à restragoii, 

Les escalopes de riz d’agneaux à la Provençale, 
Les perdreaux aux truffes à la Maquignon , 

Le vol-au-vent à la Nesle, à l’Allemande. 

Deux plats de rots, 

\ 

Les lapereaux bardés, 

Les poulets gras. 

Quatre entremets. 

Les cardes à la nioëlle, 

Les œufs pochés à la chicorée, 

Le fromage bavarois aux abricots, 

Le biscuit aux amandes. 


I 2 :> 


DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

UE LA CUISINE MO U ER NE. 

5 FÉVRIER, Mardi. Menu de 3o à 36 coiiverls. 

Deux potages. 

Le potage de macaroni à la Napolitaine, 

La croi*ite gratinée au consommé. 

Deux relevés de potages. 

Le turbot, sauce aux crevettes; 

Les chapons à la régence. 

Deux grosses pièces pour les bouts. t 

Le rosbif d’aloyau à l’Anglaise, 

La longe de veau à la crème. 

Seize entrées. 

La noix de veau glacée à la chicorée, p 

^ Le fritot de poulets à la tomate , 


» 

i 


I 


J 
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Les grives au gratin, demi*espagnolej 
Le sauté de poulets aux truffes. 

Le turbot^ sauce aiioc crevettes^ 

Les filets de lapereaux à la dauphine, 

L’anguille roulée, glacée au four ; 

^Les petites croustades à la Mon glas, 

Le pain de perdreaux à la gelée. 

Le filet de bœuf glacé à la gelée, 

* Les croquettes de volaille ii TAllemande, 

Le salmis de bécassines au vin de Madère, 

Les bigarrures de cuisses de poulets à la Toulouse. 

Les chapons a la régence. 

Les filets de canetons à la Bourguignotte, 

Les ailes de volailles à la chevalier, 

^ Les filets de soles à la Orly, 

Le turban de quenelles de volaille à la Périgueux. 

Quatre grosses pièces dlentremets. 

Le jambon à la gelée , 

Le biscuit à la royale , 

Le dinde en galantine à la gelée, 

Le croque-en-boucbe de marrons glacés. 

Quatre plats de rôts pour les contrejlancs. 
Les reins de levrauts, piqués marines, 

Les pigeons romains, 

Les poulets à la reine, 

Les cailles bardées. 

Seize entremets. 

Les cardes à Fessence, 

La crème française aux macarons amers. 

ti 

Les reins de lewaiits piqués. 

^ Les nougats de pommes, 

Les œufs pochés au fumet de gibier. 
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Le jambon h la ^elee. 

La croûte aux champignons, 

*Les dariolles à la fleur-cVorange. 

Les piscons romains, 

'^^La gelée de fraises (conserve), 

Les pommes de terre à la maître d’hôtel. 

Les choux-fleurs à la ravigote, 

La gelée de bigarades. 

Les poulets a la reine. 

Les méringues à la crème, au café ; 

Les navets à la Chartres. 

La dinde en galantine a la gelée. 

Les truffes à la serviette, 

^Les tartelettes d’abricots. 

Les cailles bardées. 

Le fromage bavarois aux pistaches, 

Les épinards à l’Anglaise, 

Pour extra J six assiettes volantes de petits soufflés à 

P 

l’orange. 

ip 

6 FÉVRIER, Mercredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le riz à la Grécy. 

Une grosse pièce, 

La selle d’agneau à l’Anglaise. 

Deux entrées. 

La darne de saumon au beurre d’anchoix, 

La poularde au consommé. 

Un plat de rôt. 

Les lapereaux bardés. 

Deux entremets. 

Les choux-fleurs au beurre, 











1^6 LE MAÎTRE !>'HOTEL FRANÇAIS. 

La crème frite à la Parisienne ; 

Pour extra J la gelée rVoranges. 

'] FÉVRIER, Jeudi. Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de choux à la Russe 
Le vermicelle au blond de veau. 

Deux relevés de potages* 

Le cabillaud à la crème, 

La dinde truffée à la Périgord. 

Deust grosses pièces pour les bouts, 

La pièce de bœuf à Tétendard, 

Le quartier de sanglier mariné, sauce poivrade, 

Seize entrées. 

La matelote de foies gras au vin de Madère, 

^ La timbale de macaroni à la Piém on taise, 

La magnonaise de cervelles de veaux, 

Le sauté de poulardes à l’écarlate. 

De cabillaud a la cremc. 

Les filets de lapereaux à la maréchale, 

Le darne de saumon grillé, 

Les fdets de pigeons à la Orly, 

Les langues de moutons à la Bretonne, 


Le hachis de volaille à la Turque, 

^ La Orly de filets de carpes, 

Les escalopes de mauviettes aux croûtons farcis, 

Les côtelettes de moutons à la purée de pommes de 1er 

La dinde truffée a la Périgord. 

Le sauté de perdreaux au suprême, 

La fricassée de poulets froide à la gelée, 

^ Le pâté chaud à la ciboulette, 

Les quenelles de gibier au fumet. 

Quatre grosses pièces. 


P 
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Le buisson de homards ^ 

Le noueat à la Française, 

O & ^ 

Le buisson de truffes ati Madère, 

La brioche à la crème. 

Quatre plats de rots, pour les contre-flancs. 
Les èperlans en batelets, 

Les poulets à la Reine, 

Les chapons au cresson, 

Les rives bardées. 

i ^ 

Seize entremets. 

Les laitues au consommé, 

Le fromage bavarois au cédrat. 

Les èperlans en hatelets, 

*Les gaufres aux raisins de Corinthe, 

Les œufs aux truffes en dés. 

Le buisson de homards. 

Les choux de Bruxelles au velouté, 

* Les gâteaux d’abricots. 

Les poulets a la Reine. 

La gelée d’oranges , 

Les artichauts au velouté. 




Les pommes de terre frites, 

La gelée de grenades. 

Les chapons au cresson. 
Les manons glacées à la groseille , 

Les champignons à la Provençale, 

Le buisson de truffes. 
Les épinards au jus , 

"^Les petits soufflés de crème de riz. 

Les grives bardées. 

** Le blanc-manger renversé, 

Les cardes au Parmesan. 

Pour extra, six assiettes de fondus. 
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8 FÉVRIER J Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Jjn potage. 

Le potage au céleri. 

Une grosse picce. 

La pièce de bœuf à la Flamande. 

Deux entrées. 

Les papillottes de filets de carpes à la Duxelle, 

Les perdreaux à la Périgord. 

Un plat de rôt. 

Le chapon au cresson. 

Deux entremets. 

Les œufs à la Dauphine , 

La gelée de fraises ( conserve ). 

Pour extra , les darioles à Foraiige. 

9 FÉVRIER, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage de semoule au consommé. 

Une grosse pièce. 

Le turhotin grillé à la maître d’hôtel. 

Deux entrées. 

Le filet de bœuf au vin de Madère, 

Le fri tôt de poulets à la Viennoise. 

Un plat de rôt. 

Les grives bardées. 

Deux entremets. 

Les choux de Bruxelles au beurre, 

La crème Plombier à l’abricot. 

Pour extra , les soufflés au café. 

10 FÉVRIER, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

L’orge perlée à la d’Orléans. 

Une grosse picce. 

Le quartier de chevreuil mariné, poivrade. 





























Deux entrées^ 


Les escalopes de saiimoii à ritaiienne 
Les poulets braisés à l’Anglaise. 

Un plat de rot. 

Le levraut piqué, glacé. 

Deux entremets. 

Les concombres farcis, 

La gelée d’oranges dans un boL 

Pour extra , le flan à la Suisse. 

X 

_ J 

ï I FEVRIKR , Lundi. Menu, de 6 ù q couverts. 

Un potage. . 

Les quenelles de volaille au consommé. 

Une grosse piece. 

Le rosbif de présalé des Ardennes, 

Deux entrées. 

Les filets de soles à la Vénitienne, 

La noix de veau glacée aux épinards. 

Un plat de rot. 

La poularde au cresson. 

Deux entremets. 

Les cardes à la moelle, 

Le pouding anglo-français. 

Pour extra, les choux à la Mecque. 



\ 



9 



* 

ÜTriJ 


’Q, 




♦ (► 

^ 7 ^ 

t't 


TfSÎS^: 


.VTi 


,t| ^nrA. ». 


•ST 








!?* -T.- 






V:: •• t 
















m 


.lO-i 




W'^ 

T# J' 


^_* •%■•• -V 

y±L' *f *. 

TL-ns- 


'*J 


» 


; "•€ 


■t».' 

J <!ti 

^ ^-■î'A'i •* - 


rr ^ * 

5 Jw * * 




ii^J' 


' '•* r-. 


4i."v 


«.rAA^.i iî. 


;j7rï*_«ût|i»lfiUij^ è^l' 




. 


"l' 


' 


- - ;b^SÀ 

^ . W. . —* -^-.. 

TJP*^ 


^ -■ 


r r.' 

.' *•>' 

_ 

. *w, 




TI 


.• 


i. 


'Tr»> - WÇ 
l.-'W'. •-/ 


JiÏMTOl ;|Jf! 

.=ti r --- -» •‘- . • -. T- \ 


♦ 


• T » -*- — • 


»i' . 




..-• 

■' -r^ 


r:j>i 


IK 




r^> 5- 




••ïi 


►.i» 


ferv-; 


--f- 


_ -V .;■ î' 


r 






• % 






'va^rrowmfl 


liî. 


• >-. - .St P. 

_ ÜL-' '_«■ 

\ * ^ 


»■ kâ ^ 


^ kM- . 

- t^r 


• » 


.C 


_/ ^ 


?>« :- 




A' - - 


* _?•... 


^ ‘ 1 ,-« . 


%. *“ 


A _. f 

a -»^ «r- . 

‘Vi/ 


.V" 


* 'rw -. ^ 


VL* “ - >*; .»> sî TJÏÏ 

W:-i^ V. .... S’rro^Kaio i/c 


. J 


'jt- 








« 


■■ ■ ^ 4 * ' 




yç- «f 

_■ é ■ Ji- 


k1 f» » 

D "* «•” T 
1!- 


«V'vi .* 


■*t’' 


» 


Üiwvî^ 


'. » 




» ■*. 


* --irv.*» * 


11^-: V 




.Üi>' 


^5 






. 




* ‘.»’ 


'* ' * '* f’ 

“T f*^ . 


fè I 


' ’JIS# ■-" 


n^, 


’jtît 


■t ■ ^1 

' •■ ■'% 


/VLA, 


' « ». 


H'-.T 


>s\, 


^ —JJ*' . —= — . 




-, ' 


^ . r" If 

f T ^ 




♦ •• • P — 






... ■^>.'S 

,_ i • .* :l. , , 

* ■» f 


■'ffi 


ik ~ 


i'^i 


2-'.» v'"./''*-''''.''^^j? 

fe ■ .c?< »• 




:'*f*rr 


\r 


îtT'-î 




- - 


tt 


C’^.f 




• » r T •■ « 








5 .'> *- 


> '«f 


r-:' . 4 C 1 -- 

*' - > 

‘•‘,x 

t '*»-^ 


:« ■«*. 


L^i 


Ti*'*,»»t.’J' 5 ?*'’i'' -' - 1 - ,.,. ;." -, 5 ., _ 

rt’>-a(*-.»; -■■ I»* ÿ»'JT*> •i-^».''^ -■~'** iiy‘". 

^3 L ■■»' iir' f. * ' * 

' " ^ tjl - «» 


, ■«.'•t 


• * «, 


*- 




# 




s A *?• ' . 


i. ^ ^ V- ^ 

tty'. ^ wÆS',<|SÎ - 

t?*-'. 2 ' ~V ^'ISL •* •-•® 

K ^ j^y --■' jbI,^ ^ 














1 


T,E MAITRE D’TIOTEI, FRANÇAIS 


f'REMIIÎR TRAITÉ DES MENUS DE LA CUISINE MIIDERNE. 


12 FEVRIER, Mardi. Menu <le 6o couvertSA 


Ih 

3 / 

4 - 


5 i 


J * 
8 . 


10, 


T : 
rî»A 




4 - 


quatre potages. 

Le j)ota}^(î fie liüvi’es à TAnglyi^ej Le siigou à la LyüJiiiaisü, 

r.e jjotn^^fï de sanie, au coiiscjinme de volaille, croûte gratinée aux laitues. 

QUATRE RELEVÉS Ï>E POtSSOKS. 

h 

Li! liiDuhtt H la j-égencg, Lu cailiillaiid à la maîire d'hotel fiée. 

Le suuniuii à la Vénitienne, Les perclics au vin de Cliiiinpasnc. 

{QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS. 

Les filets (lo i)u!uf à ritalicnne, Les ptiulaides glacées à la Ttmlotise, 

T.es peiilrix à la choucrome et racines glacées, Le i|uartiiT de <laini, sauce Hievreuil. 

TRENTE-DEUX ENTRÉES. 

Les aileruns tie ilindirns à la ptu'ée de navets, 




Les petites croustaclc-s de niüuvi^ttes au grtitin, 

L epigi-ainme dagneau aux pointes d'asperges ^ 
Les poulets à la reine, sauce aux huîtres. 

LES FIL XTS DE JÎOEIjP A L^ITALÏEnxE. 

Les pigeons gantiers au beurre frccrevisses, 

La galantine tl’anguille au beurre de Alontpellicr, 
Le haoiiis de volaille à Ja Polonaise , 

Le saute de lapereaux à k Vénitienne. 

LE CKOCHET A LA AXGE^jOK. 

Les filets de canards sauvages à roran^e , 

Le.s petites Laisses de foies gras à la Alonglas, 

La salade de volaille à Ja Provençale, 

Les filets de poularde.-î en demi-deuil. 

LES PEnnaiX A LA CHOUCHOUTE. 

a.s boudins fie faisans à la moderne, 

Les poulets dépecés il Icstiagon , 

Le vol-au^vent à la Nesk, :i ^Allemande, 

Les oreilles de veaux à Ja loiiue, au Aladùre. 


16, 

i.L 

t!V 


la, 

•V ¥• 

11 I 
10. 

8 . 

7 ' 

3 . 


5 , 


La Jjlsiïnjuette dc lis de veaux aux concombres. 

Les petites cassolettes de vis à la reine, 

Le faiscin a la Péri gu eux , 

[jCS colcleites de levrauts à Iei iiiaréclialc. 

LES FDiri.AhOES GCACÊES A L,\ TOtlLOliSE. 

L'cmiïjcé de clievieuil à la Clermont, 

Le salmis de bécasses à h gelée, 

Les petits f^anetons de volaille à la tomate, 

TjCs filets Je bartavelles sautés au suprême. 

LE Cabillaud a i.a waÎthe d’hotel. 

Les ailes du poulardes à la Chevalier, 

Lu sauté fie caillus aux truffes , 

La c6tc fie bœuf à la gelée, 

La fricassée du poulets aux eftainpignons j 

LE gCARTlEE DE DAIM, SAUCE CHEVHEUIL, 

Le turban du filets de soles à la Conti, 

Les papdlottes de filets du jïouleis à la maître dliotel. 
Lus petites timbales de iioi;ùllcs aux crevettes, 


I, Les côtelettes de utoutou sautées à rAnijlaisc. 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLAN^TES DE FRITURE, DE ORLY DE FJLETs', DE 

VOLAILLE ET DE POlSSOjNS, 


QUATRE GROSSES PIÈGES D ENTREMETS. 

Le Ibn ,1e pn,unies u !i. l‘or(«gRi.,e, . u nnugiu un g™, sucre et mix pÉtaclie.s, 

Le pAté île gibier aux truffes. 


Le biscuit au n:iaiTisc|iiin ^ 


Itcs cliapons au cresson, 
Les faisans piqués, glacés, 


QUATRE Pl.ATS DE ROTS. 

l>cs pluviers dorés baixlés 
IjCS poulets A lu reMïie. 

TRENTE-DEUX ENTREMETS 


I . Le crüquu-en^boiiclic de quartiers d'oranges, 
2. Les choiix-flcuï'S à la magnnn.'îîsf!, 
y. Les petits soufflés de riz au cudiat, 

4 - Les potniïius de terre à la Breton ne. 


16 " 

r 5 . 

*r 

EL 


5 . 


LE PLAN DE POMMES A LA JX)RTtrOALSE. 

Les laitues à ressence de jambon, 

La gelée des quatre fruits, 

7* Les navets glacés à la Chartres , 

8*. Les gâteaux glacés aux pistaches, 

LES CHAPONS AU CRESSON. 

<)*. Les beignet^ de poires en quartier, 

10. Les épinards à fessence, 

1 Le blanc-manger aux avelines, 

13, Les truffes au vin de Champagne:, 

LE BÏSCUIT AU MAÏlASQUIN. 

EL Les salsifis à la maître d'hôtel liée, 

14^- Les bouchées d’abricots glacées, 
ifï^Lcs haricots vert» à J'Angbîse, 
charlotte A la Française, 


13 

11; 





1 ^ 






La mcriagLLc à fesscnce cle roses, 

Tjcs cardes à fEspagnole, 

Les piins à la Mecque aux .nuis. 

Les pÉrits pcjis à b Eiancaise. 

LE NOUGAT AU GROS .SUonE. 

Les mu fs pocliés à la chicorée, 

Le fromage Bavai ois ,iux abrieots {cûnsciTe), 
O, Les roncoinhres li la Bcchanicl, 

* Les exoquettes de riz a l'olange. 

LES FLIfVrERS DÜeÉs DARdÉeS, 

Les génoises tk nouilles à rAlieiiiandc, 

Les champignons ^ la Provençale, 

La gelée de citrons. 

Les brocûlits au Ix-tu i e. 

LE FAtÉ de GIUJEft AUX TItUFFES. 

Les fonds danichauts au velouté, 

Les petites fantaisies panachées, 

La salade à l'Italienne, 

Le cioque^cn^l^ouche à la reine. 


9 

SL 

7 - 


5 . 


4 - 

3 ^ 


POUR EXTRA, DIX ASiîlETTEb DE FONDUS, 


PMü.EAtj V. 


Siiitr dc la 139, 7 'ornc /. 










LE MAITRE IVHOTEL FRANÇAIS. 

T.3 FEVRIER, Mercredi Meim (le lo à l'i couverts, 


DFUX POTAGES. 

Le potnge (le lortue à rAiiiérîoiinej 
Le potage n la Bninûîse, au consommé. 

DEUX EÉfxP-VÉS DE POlS&OîîSt 
Le siiuniOTi, sniie« aux Ruîires; 

Txes anguilles glacées à lltalienne. 

DF.ux caesSES piÈrns. 

[-a pièce tle bœiil .lux racines glacées, 
Les poulets a la reine et ans triilfcs. 

Qt:ATaE ENTEEE-S. 

Le sauté tic perdreaux rouges au fmnctj 


Les ixitelettes de veau à la Di'CUXj 

liA croustade garnie d’un escalope de v^olaille, 

IjCs^Flets do saiT^elies à la bigarade. 

DEL'X rr»ATS DÉ TtOTS. 

Le dindonneau au ctrossoii^ 

Ixcs faisans bardés et piqués. 

QUATnF. f.xtueüiets. 

Les truffes sautét's à T Italien ne, 

Les œufs brotiüllés au jaiiil.KHY, 

La gelée d’anisotte do Bordeaux , 

IjC biscuit aux aniaudes* 


i4 FEVRIER, Jeudi Menu clc ;'i 45 couverts 


Le potage Rossolis à la Polonaise * 
f gîU’Ijurc aux ebonx , 


QUATRE POTAGES. 

La Julienne au bloml de veau, 

Le potage do cailles à la Russe. 

QUATRE RELEVÉS DE POISSONS. 

fxa carpe a la Gliamboixl moLlcrne , La innte de Souie ik la Vénitienne , 

L« ti.rbot à Hollandaise ^ UrocheU , saüc-c aux huîtres, 

quatre TERlirTiES POUR LES COKTRE-FLAKCS 

La tête (le veau on tortue, Les faxannes à la Kapolitaînc, 

Loi cuisso-s .le canetons à la Provenoalc, queues de moutons aux luciues gbcecs. 

VIKOT-QUATRE EMTRÉES. 


4- 

S' 

(L 


Les papîllottes de Rlets de incrlins a la Duxçllc^ 
Le salmis de faisans à la gelée j 
:L Lt püulartle à la JVlontmorencj. 

LA TÊTE DE VESn EX ÏORTt'E. 

Les quenelles de volaille au suprême, 
l.e pâté çliaud de Godiveau à Iancienne,. 

Le filet clé bœuf au vîn de Aladtre, 

LE TURIÎOT A LA HOLLANDAISE. 

Les filets de canards sauvages à la minute, 

Le 1 ri tôt de poulets à la royale ^ 

[jes escalopes de saiiition à là maître ddiôtcU 
T.Rs outssrs d'oies a i.a rhOVExCAiE. 

Les perfireaux rouges k [3. Périgord, 

Les bateletfi de crêtes li l’aspic ravigote, 


15+ Là bigarrure de poulets à la Conti, 
i Les perebes à la magnouaise, 

Îa: ii. ïa 3 Toulouse* 

LES LAZA.-SXÉS A LA XAPOLITAIXK. 


V 

RL 

ÎL 


lO 


8 ^ 

Cy. 

[S^ 

l 


1 

1. 




La caisse de foies gras à la Périgueux, 

Les filets de soles panées à T An glaise. 

Le sauté de volaille h la royale. 

LA TniIlTE DE SPIXE A LA VENmEXNE. 

Les ontçlettes Je veau à la Polonaise, 

La casserole au ris, au cbasscur; 

Les poulets à la reÎDC en demi “deuil* 

LES qUïiUES DE MOUTONS AUX JIACJNES PLACEES. 

Le graiiu de calnlUiiitl à la Bccbaïuel, 

Les filets de poulardes à Fécarlatc et a la geb ^ 
Les filets de lapereaux piqués, glacés au four* 


15. Les côtelettes de pigeons à la d Armagnac, 

QUATRE GROSSES PIÈCES D'ENTREMETS. 

- L’iicrmîtage SuedoU, Le creque^m-bûuchc aux pistaches, 

La grosse mêringue à la Parisienne, L’hcrniitagc Ciuno.S- 

QUATRE PLATS HE ROTS POUR LES CONTRE-FLANCS.^ 

Les grives bardées, dindonneaux à l'Anglaise, 

tes poulets à la reine, Les au JUS d orange- 

VINGT-QUATRE ENTREMETS* 

ï2, Les œufs farcis à la daupliîne, 
l+rcs dai’ioles soufflées à rorange , 

Les navets glacés au sucre. 

LES DINDONNEAUX A ï/aXCLAISE 


]. 

I 

5 

3 


4. 

6. 


Les écrevisses de Seine, 

Les ma nous à la crème aux avelines, 
Les truffes a la Pi ovcncàle. 

LES çaiVEà DAlXDLFS. 

Les cardes à F Espagnole, 

La gelée tic l’bnm, 

Les ebainpignons grillés, tlemi-glace. 

l'hermïtage suÉnois. 
fjà purée de baricots a la ci'ènie, 

8^*. La rrème au caramel, au liain-màiie, 
9. Les pommes tle terre frites* 

l.ES rOUtiETS A LA IIEIXF-. 

l+rcs petites carottes à la Réclianicl, 
Les petits pain à au clioeiilatj 


II 

10. 


P- 

7 - 

6 . 




10. 

, * 


I î 


Les ghoux-fieui'S au Parmesan, 

Le fmmago Bavarois anx. pistaches. 

Les concombi-es au suprinne. 

l'heehitage chinois^ 

Les laitues glacées à Fessence, 

5 '^^, La gelée de citixïns, 

4 é Les sàbifis a la Villeroy. 

les 5 AEG elles AU J US D’onANUE. 

3 * Les eboux de Bruxelles au velouté, 

2.^. î+îCS tartelettes de cerises glacées au cai'àitiLd, 
1, Le biiisson de petits homards au Madère. 


Les Œinfis pocbcs à la purée d’t>5cille, 

POUR EXTRA, SIX ASSIETTES VOLANTES DE PETTT.S SOUFFLÉS AUX ARRIUOTS. 


•.b-X. 














L Jî .^T A 1 T U r D ïi O T E L F Tl A N C A I S 

■ï * 


i3 


ï 5 FÉVRIER, Vendredi. Menu de lo à i 

Deuæ potages. 

Le potage de perdrix à l’Espagnole. 

Le vermicelle an consommé. 

Deux relevés de poissons. 

La carpe farcie à la Polonaise, 

Le cabillaud à ta crème. 

Deux grosses pièces, 

La pièce de boeuf à la gendarme, 

Le cochon de lait à la moderne. 

Quatre entrées. 

Les croquettes de blanc-mang'er, 

/ f 

Les escalopes de poulardes au concombres, 

Les filets de veaux picfués aux laitues , 

Les bécasses à la Périgneux, entrée de broche. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets a la Reine et au cresson. 

Les merlans frits à l’Anglaise. 

Quatre entremets. 

Les pommes de terre à la Hollandaise, 

Les petites omelettes au Parmesan, 

Le fromage bavarois aux framboises, 

Le gateau au riz, au l'aisin muscat. 


2 couverts. 


H) FÉVRIER, Samedi, Menu de lo à r 

Deux potages. 

Le jiotage à la d’Artois, 

Le potage de santé au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

La barhue au gratin, au vin de Champagne ; 
Les tronçons il’anguiiles , à la Tartarc. 

Deux grosses pièces. 

Le T oshil (le pi’csale des Ardennes 


9 . couverts. 



l 3 a LF, MAÎTRE l/nÔTEL FRANÇAIS. 

Vd tlinde aux traffes à la Périgord. 

Quatre entrées. 

Le puté chaud à la Financière, 

Les côtelettes d’agneau glacées aux pointes d’asperges , 

Le sauté de faisans au Suprême , 

Les petits poulets aux liuîtres. 

Deux plats de rots, 

_ J 

Les canetons de Rouen, 

Les poulets gras au cresson. 

Quatre entremets. 

Les truffes à la serviette , 

Les épinards à l’Anglaise, 

Les pains à la Ducliesse et a la gelee de groseilles j 
La gelée d’oranges dans un Loi. 

i 6 YÉYlMEVi, Samedi. Menu ePun Souper de 200 coii^ 
verts, servi en unibigu et en 1 o Tables a 20 coiivcits. 
Première Table, ao couverts, servie en ambigu. 

( Voyez le dessin du 7 de la planche . ) 

Deux potages. 

Le potage à la Gondé , 

Le karic de poulets à l’Indienne. 

Deux grosses pièces. 

Le turbot à la Hollandaise, 

La dinde à la Périgord. 

Quatre entrées y dont deux froides, 

La casserole au riz à la Polonaise, , 

La fVicassée de poulets a la Chevalier, 

La salade de filets de soles a la Provençale, 

La galantine de perdreaux à la gelée. 

Deux plats de rôts. 

Les fitisans piqués glacés, 

Les sarcelles garnies de citrons. 














LK BIAiTniJ 


li’ II Ô T K r. F R A N A I S 

s 


Quatre entremets. 

Les truffes au vin do Bour^osfne, 

O O ^ 

Les clidux-fleurs à la Magnonaise, 

La gelée d’oranges, 

Le fromage aux abricots (conserve). 


Q '> 

AJ 




Pour le inilieii de la table, un plateau, ou une grosse 

pièce de pâtisserie, telle que'la Ruine d’Athènes. 

On doit placer, entre cette grosse pièce et le service 

de cuisine, douze assiettes de dessert, dont quatre 
de four. 

Pour extra ^ les petits vols-au-vent à la Béchamel, 

des petits soufflés, en caisse, an moka, des glaces 
de toute espèce. 

On doit servir les deux grosses pièces chaudes, 
ainsi que deux entrées et les plats de rôts , si l’on ' 
veut ajouter encore deux entremets de légumes 
chauds , pour relever à l’entremets ceux qui ont été 
posés sur la table au commencement du service. 

Les Tables qui vont suivre doivent être servies de 
la meme manière que celles-ci. Les potages ne doivent 
pas être servis sur la Table. 


SOUPER DU i 6 FÉVRIER. Deuxième Table de sio 

couverts, servie en ambigu. 

Deux potages. 

Le potage à la Provençale , 

Le potage de perdrix au Chasseur. 

Deux grosses pièces. 

La luüe d esturgeon au vin de Champagne, 

Les jJouiardes à la Montmorency. 




V 








L Ji M A 1T K iî I) H Ü T i: L 


FIÏAW C AI S. 


Quatre entrées ^ dont deux froides. 
Les cailles au gratin , demi-glace; 

La noix de veau glacée à la chicorée, 

La darne de saumon au Leurre de Montpellier, 
Les poulets à la Chevry, aspic froid. 

Deux plats de rôts. 

Le chapon au cresson, 

Les l)écasses bardées. 

Quatre entremets. 

Les cardes à la inoélle, et à l’Espagnole, 

La croustade garnie de truffes sautées, 

La gelée de citrons , 

La crème française à l’orange. 


Pour le milieu de la table, une grosse pièce tk 
pâtisserie, la Cascade demi-circulaire, et douze as¬ 
siettes de dessert. 

Pour extra , les petites croustades de nouilles à la 
Reine, les darioles à la vanille, les glaces moulées en 
fruits, 


SOUPER OU i 6 FÉVRIER. Troisième Table de 20 

couverts, servie en ambigu. 

Deux potages. 

Le potage de santé au blond de veau, 

Le potage de tortue au vin de Madère. 

Deux grosses pièces. 

La truite saumonée, sauce génoise; 

Le quartier de chevreuil mariné, sauce poivrade. 

Quatre entrées^ dont deux froides. 

Le faisan à la Périgiieiix, 

La salade de volaille à la Provençale, 

ü ^ 

Les filets de canetons à la- bigarade, 
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L E AI A î T R E 1)’ i I Ô T E I. FRANÇAIS. I ‘6 5 

't 

Le (llet de bœuf glacé à la gelée. 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la Reine et au cresson, 

Des irrives et ortolans bardés, 

O 

Quatre entremets. 

Les choux-lleurs au Parmesan, 

Les truffes à la serviette, 

La gelée d’oranges, 

Les pommes au riz historiées. 

Pour le milieu de la table, une grosse pièce de 
pâtisserie , le Pavillon Asiatique, et douze assiettes de 
dessert. 

Pour extra , les petits pâtés à la Monglas, les 
soufflés de fécules à la bigarade, les glaces moulées 
en brique. 


SOUPER DU iG FEVRIER. Quatrième Table de 20 

couverts, servie en ambigu. 

Deux potages. 

Le potage de poulets à Tlndieiine, 

Le potage à la d’Artois. 

Deux grosses pièces. 

Le cabillaud, sauce aux huîtres; 

La longe de veau marinée en chevreuil. 

Quatre entrées , dont deux froides, 

La poularde à là Régence, 

L’anguille en arcade, au Leurre de Montpellier; 

Le sauté de perdreaux rouges aux truffes, 

L aspic garni de crêtes et rognons. 

Deux plats de rôts. 

Les canards sauvages, 

Les poulets gras. 


i 












l 36 LJi MAÎTllE d’ hotEL E K A jM C A I S, 

Quatre entremets. 

Les truffes à Tïtalienne, 

Les pies de céleri à TEspagnoIej 
La gelée de Champagne rosé, 

La charlotte à la Parisienne. 

Pour le milieu de la table, une grosse pièce de 
pâtisserie, la Fontaine de Scio, et douze assiettes de 
dessert. 

Pour extra y les petits vols-au-vent â la purée de 
gibier, les soufflés de pommes, les glaces variées, 
moulées en fruit. 



SOUPER DU i6 FÉVRIER. Cinquième Table de 20 

couverts, servie en ambigu. 


Deux potages. 

Le potage au chasseur, 

Le vermicelle à la Régence, 

Deux grosses pièces. 

La barbue au gratin, aii vin de Champagnef 
La noix de bœuf à la Royale. 

Quatre entrées ^ dont deux froides. 

La timbale de macaroni à la Napolitaine, 

La darne de saumon au beurre d’écrevisses, 
Les filets de volaille à la Chevalier, 

Les cailles en galantine à la gelée. 

Quatre entremets. 

Les épinards en croustades, 

Les truffes à la serviette, 

La gelée d’ananas garnie de fruits, 

Le fromage bavarois aux avelines grillées. 


Pour le milieu de la table, 


une 
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pâtisserie, la Ruine de l^almyre, et douze assiettes 
de dessert. 

Pour extra^ la Orly de filets de soles, les soufflés 
au rhum, les glaces moulées. 



DU i6 FÉVRIER. Sixième Table 
couverts, servie en ambigu. 



‘20 


Deux potages. 

Le potage à la Provençale, 

Le potage de tortue au vin de Madère. 

Deux grosses pièces. 

Le brochet à la Régence, 

La dinde à la Godard. 

I, 

Quatre entrées, dont deux froides. 
Les filets de sarcelles à la bigarade, 

La galantine de perdreaux à la gelée, 

Les ailes de poulardes à la Pompadour, 

La salade de filets de soles à la Provençale. 

Deux plats de rôts. 

Les gelinottes et pluviers dorés, 

Le dindonneau au cresson. 


Quatre entremets, 

La croûte aux champignons, 

Les concombres en cardes, au velouté, 

La gelée au café à beau, 

La suédoise de pommes. 

Pour milieu, une grosse pièce de pâtisserie, le 
Pavillon des Palmiers, et douze assiettes de dessert. 


Pour extra, les petites cassolettes de riz à la reiue, 
les petits soufflés à la Parisienne. 



'4 


V 
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DU ï6 FÉVRIER, Septième Table 
couverts, servie en ambigu. 


de • 


20 


^ Deux potages. 

Le potage à la Crécy, 

Le potage karic à ITndienne. 

Deux grosses pièces. 

Le saumon, sauce vénitienne, 

Les filets de bœuf à l’Anglaise. 

Quatre entrées, dont deux froides. 


La poularde au riz, 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 
Les perdreaux à la Périgord, 

La galantine de poulets à la gelée. 

Deux plats de rots. 

Le chapon au cresson , 

Les pluviers dorés. 


Quatre entremets. 

Les truffes à la Provençale, 

ü * 

Les pommes de terre à la Lyonnaise, 

La gelée d’orange en écorce, 

La crème à la Française et au tlié> 

Pour le milieu de la table, une grosse pièce tle pâtisserie, 
riiermitage Indien, et douze assiettes de dessert. 

Pour extra, les cannelons h la Luxembourg , les souffles 


a Vorange, les glaces. 


SOUPER DU i6 FÉVRIER. Huitième Table de 20 

couverts servie, en ambisii- 

^ It 4' 

* 

Deux potages. 

Le potage à la tortue, au vin de Madère, 

Le potage de santé au cousouiiné. 
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Deux grosses pièces. 

La carpe garnie crune matelote d’anguilles, 

La dinde à rAnglaise. 

. Quatre entrées ^ dont deux froides, 

La cote de bœuf glacée aux racines, 

La blanquette de poularde à la gelée, 

La timbale de nouilles à la Milanaise, 

La galantine de faisan à la gelée. 

Deux plats de rôts. 

Les canards sauvages à la bigarade, 

Les cailles bardées. 

Quatre entremets. 

Les choux de Bruxelles au velouté, 

Les champignons à la Provençale, 

La gelée de rhum , 

Le l)lanc-manger aux avelines. 

Pour le milieu de la table, une grosse pièce de pâtisserie, 
la grande chaumière Russe, et douze assiettes de dessert. 
Pour extra, les croeptettes de riz a la Monglas , les fondus 
au Parmesan , les glaces moulées aux fruits. 


SOUPER DU i6 FÉVRIER. î^euvième Table de 20 

couverts, servie en ambigu. 


Le potage de perdrix au chasseur, 
Le potage à la Provençale. 


Deux grosses pièces. 

Le gros tronçon d’esturgeon à la broche , 

Le quartier de sanglier mariné. 

Quatre entrées , dont deux froides. 
La casserole au riz à la reine, 


La fricassée de poulets froids à la gelée, 
Le chapon à l’Indienne , 

La salade de ptîrdreaux à la magnonaise, 
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Deux plats de rôts. 

Les bécasses bardées, 

Les poulets gras au cresson. 

Quatre entremets. 

Les champignons à la Provençale, 

Les concombres à la béchamel, 

La gelée au rhum, 

Les pommes au riz. 

Pour milieu une grosse pièce de pâtisserie, le jpavilîon 
Persan, douze assiettes de dessert. 

Pour extra, les croquettes de gibier. 


SOUPER DU i 6 FÉVRIER. Dixième et dernière 
Table de 20 couverts, servie en ambigu. 


Deux potages. 

Le riz à la Crécy , 

Le potage de santé. 

. Deux grosses pièces. 

Le cabillaud à la crème, 

Le rond de veau à la royale. 

Quatre entrées^ dont deux froides, 

La croustade de mauviettes au gratin, 

Les poulets à la reine et à la Périgueux, 

Le filet de bœuf au vin de Madère, à la gelée; 

Les galantines de cailles à la gelée. 

Deux plats de rôts. 

■ 

Les faisans piqués, 

La poularde au cresson. 


Quatre entremets 
Le céleri à la Française, 

Les truffes à la serviette, 

La gelée de marasquin , 

La charloUe à T Américaine, 


# 
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Pour milieu une grosse pièce de pâtisserie, la cascade 
de Ptome antique, et douze assiettes de dessert. 

Pour extra, les petits pâtes a la béchamel^ les soitfflés h la 
vanille , les glaces aux fruits a la Napolitaine, 

En réunissant ces menus par deux, on pourrait 
également avoir cinq tables de quarante couverts, 
servies en ambigu. 

Cette réunion donnerait quatre potages, quatre 
grosses pièces, quatre entrées chaudes et quatre 
froides, quatre plats de rôts, deux grosses pièces 
montées, auxquelles on ajouterait deux grosses pièces 
de fonds de pâtisserie, de meme qu’on ajouterait 
quatre entremets de pâtisserie aux huit déjà indi¬ 
qués ; et ces cinq tables auraient de l’élégance étant 
garnies d’un plateau en vermeil et d’un riche dessert. 


SOUPER DU i 6 FÉVRIER. Menu d’un buffet pour 

200 personnes. 

Quatre potages. 

Le potage au chasseur, 

Le riz à la purée de navets, 

Le potage à la tortue, au Madère ■ 

Le potage de santé. 

Quatre poissons froids. 

Le turbot, 

Le cabillaud, 

Le brochet de Seine, 

Le saumon au bleu. 

Quatre grosses pièces. 

Le jambon glacé à la gelée, 

Le gâteau de gibier sur un socle, 








I 
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Lu galantine de volaille sur un socle, 

La longe de veau à la gelée. 

Quatre grosses pièces de pâtisserie ; de fonds. 
Le jjaté de perdreaux aux truffes ^ 


Le babas à la Polonaise j 
Le nougat au gros sucre, 

Le croque-en-bouclie à la moderne. 

Quatre grosses pièces montées. 


La cascade des Arcades , 

La fontaine Vénitienne, 

Le pavillon musulman, 

La rotonde à la Grecque. 

Huit plats de rôts. 

2. De faisans, 

2. De poulardes, 

2. De sarcelles, 

a. De poulets à la reine. 

Vingt-quatre entrées froides. 

2. De noix de veau à la gelée, 

a. De darnes de saumon au beurre de Montpellier, 

a. De salades de volailles à la ffelée, 

O ^ 

2. D’aspics garnis de crêtes et rognons, 

2. De galantines de perdreaux à la gelée, 

2. De fricassées de poulets froids à la gelée, 

2. De magnonaises de volailles à la gelée, 

2, De galantines d’anguilles au beurre de Montpellier 

J 

2. De salmis de perdreaux à la gelée, 
f\. De pains de volailles à la gelée, 

2. De galantines de cailles à la gelée. 

Quarante entremets. 

2. De gelées de citrons en petits paniers, 

2. De gelées d’oranges moulée, 

2. De gelées de marasquin , 

2, De blanc-manger au café moka, 
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De fromages bavarois aux abricots, 

2. De suédoises de pommes historiées, 

2. De charlottes à la Parisienne, 

2. De génoises perlées en croissant, 

2. De nougats de pommes, 

2. De meringues à la vanille, 

2. De gâteaux aux pistaches , 

2. De petits diadèmes, 

2. De gâteaux d’amandes ghicés à la royale, 

2. De bouchées au gros sucre, 

2. De madelaines au raisin de Corinthe, 

2. De choux à la Mecque, 

2. De gaufres à la Parisienne, 

2. De salsifis à la gelée, 

2. De salades à la Provençale, 

b ? 

2. De choux-fleurs à la niagnonaise. 

H, 



Ce menu n’est pas à proportion aussi fort dans 
son ensemble pour deux cents personnes, que celui 
que nous avons donné le 6 janvier; mais tel qu’il 
est, il aura encore de l’élégance, si toutes les parties 
sont brillantes par le travail, et son ensemble pro¬ 
duira de l’effet, pourvu , cependant, que le buffet 
sur lequel ce service sera posé, ressemble an dessin 
que je donne à la planche 8 ®, 

J 

ïy FEVRIER, , Dimanche. Menu de lo à la couverts. 

Deux potages. 

L’orge perlée à la Russe, 

. Le potage de laitues braisées. 

Deux releçés de poissons. 

Le cahillaud à la Hollandaise, 

La truite de Seine au bleu, ravigote froide. 







lf\[\ Ï-E MAÎTRE B’itÔTEr, ER ANC A IS. 

Deux grosses pièces. 

La dinde la Périgord , 

Le rosbif d’une selle de mouton des Ardennes. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à la béchamel, 

Le sauté de perdreaux aux truffes, 

Les cailles au gratin, garnies de crontons farcis ; 

Les poulets à l’ivoire, à l’essence. 

Deux plats de rôts. 

Les faisans piqués, 

Les canards sauvages. 

Quatre entremets. 

Les cardes à l’essence , 

Les truffes à l’Italienne, 

La gelée d’orange, 

Le soufflé de pommes au riz. 

18 FÉVRIER, Lundi. Menu de i o à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz à la Piémontaise, 

Le potage à la reine. 

Deux relevés de poissons. 

La carpe du Rhin à la Polonaise, 

Le turbot grillé, sauce aux anchois. 

Deux grosses pièces. 

Les poulets à la reine, à la Montmorency; 

La pièce de bœuf à la Française, 

Quatre entrées. 

Les petites timbales de nouilles à la Monglas, 

Les oreilles de veaux en menu droit, 

La fricassée de poulets à la Chevalier, 

Les quenelles de gibier au fumet. 

Deux plats de rots. 

■ Les sarcelles au citron, 


k 


■’A ^ 
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Les faisans glacés. 

Quatre entremets^ 

Les laitues farcies à Tessence de jambon 
La croûte aux champignons, 

La gelée d’ananas, 

Le flan de pommes à la Portugaise. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

■ 

DE LA CUISINE MODERNE. 

19 FÉVRIER 5 Mardi, Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage au céleri, 

Le potage de quenelles au chasseur,' 

Deux relei^és. 

Le cochon de lait à la moderne, 

La truite saumonée, sauce Vénitienne. 

Deux grosses pièces pour les bouts. 

La longe de veau à la crèriie, 

La pièce de bœuf garnie à la Russe. 

Seize entrées. 

Les filets de sarcelles à la minute, 

^ Les oreilles d’agneaux farcies à la Villeroy. 

L’aspic garni de filets de soles, 

Le sauté de poulardes aux concombres. 

Le cochon de lait. 

Le pain de gibier à la Dauphine, 

Les poulets à la reine, à la ravigotej 
* La timbale de macaroni à l’Italienne, 

Les carbonnades de mouton à l’oseille. 

La blanquette de palais de bœufs à l’Allemande, 

^ Le vol-au-vent à la Nesle, 


I 
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Les perdieaux à la Périgord, 

Les escalopes de turbot à la Béchamel, 

La truite saumonée^ 

Les filets de volaille en demi-deuil, 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 

^ Le fritpt de poulets à la Viennoise, 

Les mauviettes au gratin, demi-glace. 

Quatre grosses pièces (Tentremets pour les contre-Jlancs* 
Le buisson d’écrevisses, 

Le nougat à la Française, 

Le buisson de truffes au vin de Champagne, 

Le croque-en-bouche aux pistaches. 

Quatre plats de rots* 

Les soles frites à l’Anglaise, 

Les bécasses bardées, 

Les poulets gras au cresson, 

Les grives bardées. 

Seize entremets. 






Le fromage bavarois aux abricots ( conserve ), 
La purée d’haricots à la crème. 

Le nougat a la Française. 

Les champignons à la Provençale, 

Les petits pains au gros sucre. 

Les soles frites a V Anglaise. 

Les gâteaux d’amandes au chocolat, 

Les choux-fleurs au Parmesan. 

Le buisson écrevisses. 

Les œufs à la dauphine, 

Le pouding à la moelle. 




Les beignets glacés à la crème de riz, 
Les concombres au velouté. 

Le buisson de truffes. 
Les épinards à l’Anglaise, 
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“ Les niériiigués à la vanille. 

Les poulets au cresson, 

* Les bouchées à la gelée de groseilles 
Les salsifis au beurre. 

Le croque-en^houche aux pistaches, 

La gelée d’oranges moulée, 

Les navets à la Chartres. 

Pour extra, six assiettes 'volantes de fondus, 

20 FÉVRIER, Mercredi, Menu de 6 à 9 couverts. 

' Un potage. 

Le potage de riz à la Crécy. 

Une gi'osse pièce, 

La barbue grillée à la maître d’hôtel. 

Deux entrées. 

Les langues de moutons glacées à la Bretonne, 

La chevalier de poulets garnie à la Conti. 

Un plat de rôt. 

Les cailles bardées. 

Deux entremets. 

Les pommes de terre à la Hollandaise, 

La gelée de punch. 

Pour extra, les gâteaux a la dauphine. 

21 FÉVRIER, Jeudi, Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de sagou à la d’Artois, 

Le potage aux cardes à l’essence. 

Deux relei^és. 

Le turbot, sauce aux huîtres, 

Le dinde à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces pour les bouts. 

Le rosbif de chevreuil piqué, mariné j 
Les filets de boeuf à l’Italienne, 

t. 


10. 




Seize entrées. 

Les tendons d’agneaux aux concombres, 

* La casserole au riz à la Toulouse, 

Le faisan braisé aux racines glacées , 

Les petites caisses de foies gras à VEspagnole. 

he turbot^ sauce aux huîtres. 

Les filets de poulardes à la chevalier, . 

Les escalopes de saumon à la magnonaise, 

^ Les croquettes de gibier au fumet, 

Les balotines de poulets à la Dreux. 

Le turban de quenelles à la Périgueiix, 

La fricassée de poulets à la Villeroy, 

Les galantines de cailles à la gelée, 

Le sauté de filets de soles à la royale. 

ha dinde a U Anglaise, 

Les aiguillettes de canards sauvages à l’orange, 

La petite poularde à la régence, 

^ Le pâté chaud de lapereaux à l’ancienne, 

Les noisettes de veaux à la chicorée. 

Quatre grosses pièces d^entremets pour les contre-Jlancs. 

Le jambon glacé à bi gelée, 

La brioche à la crème, 

Le biscuit aux amandes, 

Le rond de veau à la gelée. 

Quatre plats de rôts. 

Les perdreaux rouges, 

Les merlans frits panés à l’Anglaise , 

Les poulets normands, 

Les sarcelles au citron. 

Seize entremets, 

Ija gelée de citrons moulée, * 

Les cardes à l’essence. 
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Le jambon glacée a la gelée* 

Les haricots verts à TAnglaise, 

* Les génoises glacées à la rose. 

rouges, 

^ Les gâteaux glacés aux pistaches, 

Les truffes sautées à Tltalienne, 

La brioche a la creme. 

Les œufs pochés à la purée d'oseille, 

Les pannequets à la crème et vanille. 

La charlotte de pommes glacées, 

Les épinards en croustades. 

Le biscuit aux amandes. 

Les carottes à la Flamande, 

^ Les pains à la paysanne. 

Les poulets normands. 

* Les petites fantaisies perlées, 

La chicorée à la Béchamel. 

Le rond de 'veàu h la gelée. 

Le céleri à l’Espagnole, 

^ Le blanc-manger au café. 

22 FEVRIER, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

j 

Un potage. 

Le potage à l’oseille liée. ^ 

Une grosse piece, ; 

Le bœuf garni d’oignons glacés. 

Deux entrées. i 

La poularde à Tivoire et à restragon , 

Les oreilles de veaux à la tortue. 

Un plat de rot. \ 

Les perdreaux bardés. i 

Deux entremets.- t 

Les navets glacés à Tessence, j 

f, 

4 

I 

a 

I 

4 * 

1 








.. 
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* 

La charlotte à l’Aniéricaine. 

Pour extra, les gaufres a VAllemande, 

23 FÉVRIER, SamedL Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

L’orge perlée à la royale. 

Une grosse pièce. 

Le brochet à la Polonaise. ^ 

Deux entrées, 

La côte de bœuf aux oignons glacés , 

Le vol-au-vent à la Nesle. 

Un plat de rôt. 

Les poulets à la reine. 

Deux entremets. 

Les champignons à lltalienne , 

La gelée de Madère. 

Pour extra, les rnérlngues. 

24 FEVRIER, Dimanche. Menu de 639 couverts. | 

Un potage. 

Le potage à la Gondé. ' , 

Une grosse pièce. 

La longe de veau marinée en chevreuil. 

Deux entrées. I 

Les cailles au gratin demi-glace, 1 

Le fritot de poulets à la Viennoise. | 

Un plat de rôt. i 

Les lapereaux bardés, j 

Deux entremets. I 

Les petits choux de Bruxelles, | 

Le fromage bavarois au Moka. | 

Pour extra, la gelée d^oranges. | 


I 


I 
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2 5 FÉVRIER, Lundi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage à la faubonne ou consommé. 

Une grosse piece. 

Le blet de bœuf à TAnglaise. 

Deux entrées. 

Le chapon à la Maquignon , 

Les escalopes de cabillaud à la Béchamel. 

Un plat de rôt. 

Les mauviettes bardées. 

Deux entremets. 

Les œufs pochés à la chicorée, 

La gelée des quatre fruits. 

Pour extra, les choux a la Artois. 

















-ii'k. 


I •-» -• ■ 




iW 


» • *•.«. 


’s^ JHiv 
V'^arj 




«•T 






0*1 


k *•■•«- 


k-TjSe -«■ - 


îiS 




:* »>1 




L^" 


‘^■iNI'w 






>S:i 












»» ^ 


“•î<‘ I 


•i<' 


V 




V #• 










■^- ^• 


-«*‘-r 1* 






r« '•• ♦ ' 




» * 


ï^-.- 




rr V-k 








f' 


li; 








i,' 












lifk: 


^ i 






> 


:*-! 


/ 1 






r^ 




#*• 






“*■*«?* *^ ’ 








►r 




-^ïs 




#• 


^-k 




liÿfr îi—JSft: 


►V*\47' 


2S?S5: 




-m •r.*-^J»‘®ÎT- 




■» '?:( 






•k.t ntir- . 






m 






«T»l 




0 


ïKfiîosspfto. no 




■■0- —, 


M 






^ ■» 




'■*V- 








{•♦'fccc*' - ►ii 


fckf... 








-1.;. 


•>1 






I > 






;* 3' 




:»4- 








r«S? 






i% 












* 


-rS^ 


iè; 


^iT- 


fcS: 


r^. 


ofc-’îî^t 












k-^ir • * * 

^^i^.•‘=" t 


m-m •- 










-_Jl ■•Ct^ 




E--^ 




ïr-ASïi! 






V 7-- 


.► >I 


( •-' 


JsiMcibèf^^dbl ittiSèbi' 








«“t* is" 




ui • « '^: 

... .ïï 

* * - k# ^ ^ 

P- r 


W9 'i*:-^^ • 


l3» 


^ Î3f^ ■•* 


t 


rd 








H: 




i- ^ 

'» w- «.-.»*• .^s 

^ ^ ,tïR^ ï' 

t» 1 # tr- 


'i^ ’ f^i J 

■v(-ww r 

i* ? -■^•t -i 


iS? ^.Üttxv 'ilï 




»•••.', *>T[fc|pv ."< ,V 

y'"" t - '*^^5 ' ■ *j 7' 

^ |jA^- ' r~ ^ ^ 


h*.A ' 




fc 4 lîfiJhi 
T ' - " ••^•' I l 


•* 








»» -'••* 






-M 


^-S». 






' * »» ' 




.5 






0\- 


!_■ # 


’’ * ■ k. * *. X- 




f *4 w 0- 




V* 




.fliî 


— k - . . • . ( ji' ' ^ ' 


fr* 




ir * ••• 

"«i -r 

♦O • ■ 1 ^ ••♦» 4 


f *• f ^ 

Æ ^ A, "T® -» 'V<* 


« * 


1 ,»c 

:l 


1^ 


.•^ -f- 


*x* 

i. * «. IU«-..! 


'f * 

:.>w >v * .j- ■^. -, x»*^-, V» -“• 

-**- -- -ffr '•’iff%9 ^ ^ êmt 

'i ^ f ^ ^ 


. £ 




1'^ 




. , .:-jk^ jw»; 


' 1 


.«J ï* 






-' j=:* Tlè 


3“ *■ r: 


‘ É. ^ 

* \m0 *X!*iir- 

; 

K •» ' JPl A* .. 


Liai 


*- ** -»x,y ^ ^ 

.7 •■* *5# -• ■ '«■ • *' ' -. -^ 


tJij 


.' S 


,-' v-*V - 




■(■Xt. 




• . ■ 






Fl 




t-TAiC 

, , ■r^: 3 ;;;.'iari 53 Mai;;v:'j^^ 

,' <1,-•_ ;-,*: . .'i .*. y-r 


iJîi 


■jjü'^ ■ - 

P • %,:x.;. n. •• • 

-» ! B-X' A :r«*_ir it»! • ^ràBir a Ti ■ . 




^ 1 * 


/ 








'■^4 f-h 


■x»>-' 


- *1 _T 


Üj.. .-i-if" 














}M MAITRE DTIOTEI. FRANÇAIS. 


PRfîMlliii TRAITÉ DES MENU,S DE I.A CUISINE MODERNE. 


[iC> VILVRIER, Mnreiij Menu de (>o à yo eonverts. 


QUATRE POTAGES. 

Le potage à lu rayale ^ Lfi potage k ]a Provençale ] 

Le potage û la Rrunuise à re 5 *cncç y Le verinlcelle h. \\\ régence. 

quatre relevés UE PÜISSUTÏS. 

l/esturgeon à la Jiroel^ej sauce poivrade Les anguilles glacées à ITtaliénuc, 

Les perches au vin de Champagne, Le turbot à Ja Ko!landaise. 

QUATRE GROSSES PIÈCES EN TERRINE. 

Les laiaiiiies à la Milanaise ^ Les langues de montons glacées la chicorée, 

Les cuisses d'oies aux liadeots verts, Les ailerons de dindons à la Macédoine. 

TR EN TE-DEUX ENTRÉES. 


I. Lu poultmie à la Montinorency, 

2*. Les petits pâtés i l’Kspugntde, 

^L I,Ka noix de veau à la SaliiE-Cloud , 
d. Les lilcts de perdreaux à la d'Orléans. 

LA TERIHKf! DE. LAZANNES A LA i^tlLAXAISE. 

5 . Les filets de volaille glacés aux concojiibix^s, 
fi”* Les fdets de soles la niagnonaise j 
y* La ïdanquette de lapereaux à rAlleniatnle, 

8. Les boudins de volaille à la rOjalCF 

L^ESTÜimEON A LA HaOCHE. 

j)é Les escidopes de poulardes au suprême, 

T O, Leîiùncé de filets de bœuf à la ClenuoTit, 

11^’^* Le sidiids de perdreaux à la gelée, 

T a. Le Sftuté de poulardes à récarlate. 

LA TERIUNË DE CUISSES D OIW.Ü- 

liL Le pain de gibier à la dauphine, 

i4. Les filets de mouton eu ehevrcuil, poivrade j 

i5*. Les crènieskis de volaille à la Polonaise, 

i6, Le faisan à la choucroute, bordure de raeiues. 


16. Les gelinottes à In lînaneière, entrée de hroehcj 
i 5 ^* r*es petits vols-au-veut à la reine, 

14. I-es petits canetons de poulets à la Nivernoise, 
i 3 . Les pigeons gantiers à la T’oulouse. 

LES L.>lNOtir,S DK ?IOUTONS A LA ClIICOnilEF 

12* Les filets de lapereaux plfjués glacés, 

1La sidade de volaille aux laitues, 

10. Les papilïottès de cailles à la Duxelle, 
t). I^s ailes de poulardes à la Pompadoiir. 

LE TUnnOT A LA nOLLAhiDAlSïl. 

8. Les ï]uen elles de poulardes a lltalienne, 

7. Les foies gras au vin de Aladère, 
fi . Les petits aspics il la moderne, 

5 * Les côtelettes d'agneaux h l'Allemande. 

LA THRltlîSR u’Air.EaONS A Ï.A MAeÊnilïlNW. 

4. Le turban de filets de merlans à la Uontî, 

3 . Les filets de votaitle à la chevalier, 

2*. Les petites croustades d'ortolaus au gratin, 

1. Les poulets à la Périgueux. 


’jr 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLANTES DK FRITURES. 

De filets mignons à la Oily, 5 * D(î petits sou filés do gibier. 

QUATRE GROSSES PIÈGES D'ENTREMÉTS FOUR LES CONTRE-FLANCS. 

Le gâteau de mîlle-feuilles à la moderne, Le buisson de truffes dans k navire Chinois. 

Le buixson de trulTes dans la gondole Vénitienne, Le gôteati à la royale* 

QUATRE PLATS DE ROTS. 

Les poulets gras bardés, 

Les gelinottes bardées. 

TRENTE-DEUX ENTREMÉTS. 

i6f 


Les perdreaux pic[ués, 

T.1CS poulardes au cresson , 


La crofite aux cbampignons, 


■¥¥- 


Le flan tle pommes niéringué, 

Ltfs ooucoinbres fams à f Espagnole, 
la's clioux à la Mecque. 

LË5 FERDAEAUX BARDES. 

Les gâteaux au iniroir à la crème. 

Les cboiix do Bruxelles au velouté, 

La gelée do groseilles (conserve), 

Les pommes de terre à la maître d'hôlel. 

LE DUISSOET UE TAUFFES DANS LA GUNDOT.Ëf 

r*es épinaiNbi tt l’Anglaise, 

'*'* La gelée tie citrons à bi belle vue, 

Les oeufs pochés à l'essence de jambon 
Les gaufres a la Parisienne. 

LES POELA rt DES AU CAESSO!!* 

Les {larioles à la Yanlllc, 

Les haricots verts à k Frautxiise * 

»• ' 

La charlotte à la Prussien ne j 
huîtres au gratin et en caisse . 

; ■' . 


a 

3. 

4 *, 

5 *. 

G. 

8 . 


9 

là 

[2 


i 3 ^ 

H- 


* 4 - 


ïa . 

II. 

fO** 

9 ^ 


Les navets à la Chartres, 

Iaî pouding de cahinel ati rhum , 

I.jes homards au gratin, 
i Les inadelaîn es en surprise. 

I.ES POULISTS CA AS, 

Les gâteaux a la royale, 

Les laitues à ressence^ 

La gelée d’oranges en petit panier, 

Les choux-fleurs au Parmesan. 

LE BUISSON n'ÉC AA VISSES DAUS LA NAVIAE, 

Les eliampignons â la Provençale, 

El gelée d'ananas garnie de fruits, 

Le céleri â la Réeliamd, 

Les petites bouchées Tabricots. 

LES DALlt^OTTES AADLDÊES. 

4 *. Ijos petits soudés de riz, 

Les œufs a l atirort^, 

TiC flan de poiiics au vin de Cliiampagne, 
cïuxles à l’Espftgnole* 


8. 


.¥■¥■ 


J 

e. 

G^ 


X 


2 

1 . 


H-¥ 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTEE VOLANTES DE SOUFFLÉES EN CROÜSTAUES. 
T\BLE. 4 Ü N'^ VI, 


de iu pagi' rSi^ Tome i. 
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FEVUIEIî 


Merrredù Menu fie lo à la couverls. 


OEUÎÏ POTAtP-S. 

IjC tortiiü «U vimk JMiitlüi'Cj 

Lti :i fa Brunolsiî, 

DEnX RELEVÉS ïtE POtSSOHS. 

Li» mtile au bkiu à h ni.ignojraaisc, 

Ijf: hrochet, SatiCC itiatçiqtc. 

itïitrüc (^no&SE-S riÈCLi>. 

La iliiutc ;t la 

La pîùct’ de lïteLif à la royale. 

quatre entrées. 

Les l’ilelü de eanctoits à la bi^arjide ^ 


Les uoiseites de vt='aus j^larws à Insoille, 

1 ..CS perdrcimx à b iVi'i^ord, 

Le ]>àld de godiveau à faneieïiUf, 

DEOS TLATS DÉ RUT.^. 

Les grives bardées^ 

Li\^ potalcis à 3 a reiclc, 

QUATHI-i ÎÎ^ITIîKJrfF.ÏS. 

Les laitues fardes h. Ufsseoee, 

Les cIloux de Bruxelfes ;V l'I^HSpîtgnok^ ^ 
La gelée d’oranges dàlis üu IjoÇ 
T.e ilaii tlo pommes au j'Îï glaed. 



l EVRIEli, 


Jea^JL 



( 1 <? /\o à 4 -^ couverts. 


QUATRE POTAGES. 

L'<u'ge peritfe à la Russe j Les qucuejlc 5 à rAllemande, 

Lt: |>oiago de nouilles à ITtalieiiiic, J.a Ci-écy aux petils croùlou&. 

quatre relevés UE POISSONS, 

La grosse carpe du Rliiii au Meu y Le saumon à la régence ^ 

la? ealnUaiid à la crèinc. Le lui Rot, sauce aux hoîiïàrds. 

QUATRE GROSSES PIÈGES POUR LES CONTRE-FLANCS. 

IjU jambon glacé à la Mailloux, Les pouLii'dcs à la Clievl'V, à 1 Anglaise, 

l^es faisans u Li Périgord, Le rosliîi d'atoynu garni do rfliforls. 

VI N G 'r -Q U A TR E ENTR É ES. 


3. 


Le sauté de c^^nainls sauvages aux irufTes. 


Les |>etiis eanetoos {le |>Gulet5 à ta A-iunnoise, 
TjCS petites liinhales de nouilles à Sa rciïic, 
T/épigr,iîiiïiu^ dt! perrireaux au siiprêinc. 

LF JAiHJtOX A Th\ ^IAILT.OUX. 

5 F /41 unfx de veau pifpiéo, fflnrée au (Nîleiâe; 

Le païo do giliicr à Iji 

8 . 

LP. r\niLLAui> A i.k frmiwR. 

La hianqnette <Lî lik^ts mignons à la Jlcrbamel 
L’anguille roulée eu galantine à la gelée. 

Le sauté do pou la ides a la Vespbalîennc. 

LES TAISAIS A LA PÉniOORD. 

La caisso do oailles aux fines lierbes, 

Li’S. pc^tits p^itês <lu foies gi'as, 

TjMmiTieée de volaille à la chîeoroo. 

POUR EXTRA J 

De filets do gibior à la Orly, 


[.es eMteleltçs u ngneaux glacéO-SAUX pointes +1 aspti t’ges, 
J 5 '*, T.e.s petites croustades de luiiuviottos an gi'atiii, 


iCS. 

J 5 ^ 

i 4 . 


9 




] I 

I 2. 

kL 

| 4 * 

K 

I 

:v 


Le turbati de tjncuçllos de vobtille à la royale. 

hhA rOtJLAHDFS A LA CIIUVAÏ. 

Lo hachis (le giliior a la Polonaise, 
r,os fdetâ de hrochots cia salade à la poirrade^ 

Les filets de poulaixlos u la fAievahei'i 

LP. S.VÜMOÎf A LA AKGBVCRi 

Les petits poulets à la reine au vin de Madère, 

Les hatelets do crêtes et rogiionsi la gelée j. 

TjOS filets de lapereaux à la purée de ohaiupignons. 

LE ROSDIF TJ^LLOYAU. 

Le.<i ailes de poulaiTlcs à la inaitre d'hûtôl, 

T.es petites cassolettes de liz à la purée cio fai sans, 
IjC.s ailerons de dindons aux haricots vierges. 

SIX ASSIETTES DE F lU T U RES- 

De filets de volaille à rALIenianclo. 


II^“. 

9 


/* 

6*\ 

5 . 


l 

a* 

I. 


QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS, 

I.e casque li la moderne, Lo palmier aux hniicliors, 

La lyre onlassée dbuio c'^ïui'cuinc ^ Le casque Grec. 

quatre P J-ATS DE ROTS POUR LES CONTRE-FLANCS. 


IjC.i golinouos bardées, 
Les poulets au cresson, 


I 


2 

T 




fi- 


J' 


9 


lU 

l ï 


:î. 


Loîi chapons à ['.Anglaise, 

jHirdi eaux rongesi piqués. 

V 1 K G 'f - Q U ATR E E N T REM ETS. 

T.c céleri à lEs-pftgnolo, 

Il . l-a gelée d'anîscito de Rordeaus , 

* T.CS petite diadcnics en ei'oîs.stant. 

LES CHATONS A l'aSGI-.^TSE. 

liCs choux glatais aux pistaches, 

Le pondiilg de riz au raisin d'Espagne, 
Les fïMiffi pochés à la chicorée. 

LE PALM]En AUX nOClT!LIF.ES, 

Les truffes sautées n f , 

La pyramide de poininés au riz. 

4*. Les niéringues h la vanille. 

i.Es PEnnaEAux notroEii riomts. 
Les lartelettejj de ceriso.i pmlinces, 

La gelée d'oi-anges moEilée, 

I. r^a OïoAte aux obampignons. 

POUR EXTRA, SIX .ASSIETTES VOLANTES DE SOI FELÈS EN CAISSE- 
De Rjfidus an Pariiiesaii. ;L De sounlés aux ^ibricois (conserve)- 


Los conroinbres ii h pmilcUe, 

** La gelée tic h'ai.ses (conserve), 

Los biscott’s à la Parîsîonno. 

LES GELIXOTTEA. 

4 ’^. Les gâteaux d’al>i'i<.x>ts glacés, 

Li Stiédoiiie de pemuncs en {^isc-uhr, 

Les trilfcTes à ta Pixîveiiealo. 

> 

r,A LTEK E^^.ASSÉE d'uXE COnaoniXE. 

Les œnf-S ijl la {laupliint:, 

La cliarlolte A rAmui icaint!:, 

Le,-! ]>etits gilteaiix b Turque* 

Ï.ES POÜI.FTS W OREijSON. 

Les gaufres au. raisin de Crtriiuhe , 


%u* 

if- 

7^ 

ü. 

r/b 


La gelée de j\lalag:i, 

I .rs rarde.'i -’i l'esse iicc. 
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TRAITÉ DE LA CUISINE EN MAIGRE. 

Le mois de mars va se composer de la cuisine en 
maigre, nous y suivrons la même ordonnance dans 
nos menus, en donnant une semaine à quatre en¬ 
trées par jour, et deux grands diners, et la suivante 
à deux entrées et deux grands menus, tels que je 
Tai décrit dans le mois de janvier et février ; nous 
donnerons autant de variété que possible à cette cui¬ 
sine difficile, par le peu de ressources que nous trou¬ 
vons dans la nomenclature des comestibles qui la 
composent. 

É 


CHAPITRE IV. 

MARS, f^endj'e.cU, Menu en maigre, de lo à ta 

couverts. 


Deux potages. 

Le potage de santé à Tessence de racines, 
L’escalope de saumon à la Provençale, 

Deux relevés de potages. 

Les filets de soies à la Villeroy, 

Les croquettes de queues de crevettes. 

Deux grosses pièces. 

Les perches au gratin, au vin de Champagne ; 
Le bar grillé, sauce au beurre d’anchois. 

Quatre entrées. 

La timbale d’anguille à la Périgueux, 

Les lamproies à la Bourgnignotte, 

Les boudins de carpes à la soubise, 

La darne de cabillaud à la Hollandaise j, 








l 54 le maître d’h ÔT EL FRAÎVÇAIS. 

Deux plats de rots. 

Les rouges, 

Les éperlans en aiguillette. 

Deux relevés de plats de rôts. 

\ Le gâteaux de semoule au raisin muscat, 

Le poupelin glacé à la marmelade d’abricots. 

Quatre entremets. 

Les truffes à la cendre, 

Les petits cboux de Bruxelles au beurre, 

La gelée de vin muscat, 

Le flan de mirabelle (conserve). 

2 MARS, Samedi, Menu en maigre, de 

couverts. 

Deux potages, 

La croûte gratinée aux queues de crevettes, 
La Crécy à l’essence de racines. 

Deux relevés de potages. 

Les croquettes de homards aux champignons, 
Les cannelons de poissons à la Luxembourg. 

Deux grosses pièces. 

Le turbot à la Hollandaise, 

La carpe à la Polonaise. 

Quatre entrées, 

La casserole au ris de cabillaud, à la bêcha met 
La darne de saumon à la Vénitienne, 

Les papillottes de laitances à la duxelle, 

Le sauté de poules d’eau aux truffes. 

Deux plats de rÎHs. 

Les soles panées à l’Anglaise, 

Les gougeons de Seine. 

Deux relevés de plats de rôts, 
l.e süidïic à la fleur d’orange grillée, 

Le flan de pommes meringuées. 


lo à 








LE MAÎTEE l’hÔTEL FRANÇAIS. l55 

Quatre entremets. 

Les œufs à la béchamel, 

Les cardes au consommé, 

La gelée d’oranges dans un bol, 

Le fromage Bavarois aux pistaches. j 

3 MARS, Dimanche. Menu en maigre de lo à 12 

couverts. 

Deux potages. 

Le potage de quenelles de merlans, 

La julienne à l’essence de racines. 

Deux relevés de potages. 

Les petits pâtés aux huîtres, 

Les filets de plies à la Orly. 

Les darnes d’esturgeons grillées, sauce poivrade ; 

Les brochets à Tltalienne. 

Quatre entrées. 

Les lottes à la poulette, 

Le sauté de filets de soles à la royale, 

Le pain de carpes au beurre d’écrevisses, 

Les escalopes de truite à la Périgueiix. 

Deux plats de rots. 

Les hattelets d’éparlans panés à l’Anglaise , 

Les sarcelles au citron. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le flan à la Suisse, 

Le buisson d’écrevisses. 

Quatre entremets. 

Les pommes de terre frites à la Lyonnaise, 

Les épinards à l’Anglaise, 

La gelée de framboises (conserve), 

Les gâteaux glacés à la crème aux pistaches. 









12 


4 MARS, Lundi. Menu en maigre, de lo à 

couverts. 

Deux potages. 

Le potage aux nouilles au cerfeuil, 

Le potage de santé à l’essence de racines. 

Deux releùés de potages. 

Les filets de lottes à la Orly, 

Les ti’oquettes de grondins à la Béchamel, ' 

Quatre entrées. 

Le turban de filets de merlans à la Gonti, 

La matelote de lamproies au vin de Bordeaux, 

Les escalopes de bonne morue à la maître d’holel, 

La salade de filets de brochets aux laitues. 

Deux plats de rôts. 

Les gougeons panés à l’Anglaise, 

Les Judelles bardées. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le flan de poires glacées, 

La grosse meringue à la crème. 

Quatre entremets. 

Les truffes sautées à ritalienne, 

Les choux-fleurs au beurre, 

La gelée d’oranges, 

Le fromage Bavarois aux avelines grillées. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CtflSIKE MODERNE. 

5 MARS, Mardi. Menu en maigre, de 36 à 4 ^ couverts. 

Quatre potages. 

Le riz à la Crécy, essence de racines, 

Le potage aux Liitues, 

Le potage de filets de soles, 












Le potage de quenelles de carpes aux champignons. 

Quatre relevés de potages. 

Les filets de carlets à la Orly, 

Les rissoles de poisson à rAllemaiide, 

Les hatelets de gougeons panés à l’Anglaise, 

Les croquettes de saumon aux truffes. 

Quatre grosses pièces. 

La carpe a la Polonaise, 

Le turbot à la Hollandaise, 

La hure d’esturgeon au vin de Champagne, 

Le brochet à la régence. 

Seize entrées. 

Les plies à la Bourguignotte, 

* Le vol-au-vent de laitances de carpes, 

Les boudins de poisson au beurre d’écrevisses, 

La darne de saumon à la Vénitienne. 

Les filets de cari elets a la Orly. 

La salade de homards à la Provençale, 

iï f 

Les escalopes de cabillaud à la Hollandaise, 

^Les petits pâtés de filets de soles à la Béchamel, 
Les rougets grillés, sauce à Fltalienne. 


Les papillottes d’aloses à la duxellc, 

^ Les petites timbales de nouilles aux crevettes, 
** Les filets de soles à la magnonaise, 

Les vives grillées, sauce tomate. 

Les perches a la magnonaise. 

Le turban de merlan s à la Contî, 

La caisse d’huîtres et laitances à l’Italienne, 

Le pâté chaud d’anguilles à l’ancienne , 

La bonne morue au gratin. 

Quatre grosses pièces entremets. 

Le buisson d’écrevisses, 

Le poupelin glacé au four, 
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Le gâteau au riz soufflé, 

De buisson de truffes. 

Quatre plats de rôts, 

La truite au bleu, 

Les plongeons bardés, 

Les sarcelles au citron, 

Les merlans frits panés à l’Anglaise. 

Seize entremets, 

La gelée de marasquin, 

Les œufs à la dauphine. 

Le buisson écrei/isses. 

Les cardes à la moelle, 

^ Les génoises pralinées. 

Les plongeons bardés, 

^ Les tartelettes de pommes glacées, 

Les épinards au jus. 

Le poupelin glacé aufour. 

Le céleri à la Béchamel, 

La crème Française au cédrat. 



Le fromage Bavarois aux framboises ( conserve ), 

Les pommes de terre à la maître d’hôtel. 

Les gâteaux au riz soifflés. 

Les champignons à l’Espagnole, 

^ Les gâteaux à la d’Artois, 

Lespilets au cîù'on, 

* Les chaux glacés au caramel, 

Les laitues farcies à l’essence. 

Le buisson de truffes. 

Les œufs brouillés au jambon, 

La gelée d’oranges moulée. 

Pour extra, six assiettes volantes de soufflés a la vanille. 


\ 
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G MARS, MercreclL Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage,. 

Le potage de sagou à la purée de pois. 

Un relevé de potage. 

Les filets de limandes à la Orly, 

Une grosse piece. 

Le cabillaud à la crème. 

Deux entrées, . 

La darne de saumon grillée, 

Les quenelles de merlans à la Béchamel. 

Un plat de rôt. 

Les gougeons de Seine. 

Un relevé de plat de rôt. 

Les meringues à la rose. 

Deux entremets. 

Les œufs à l’oseille, 

La gelée de Champagne rosé. 

7 MARS, Jeudi, Menu en maigre de 36 à l\o couverts. 


Quatre potages. 

La croûte gratinée aux huîtres, 

Le vermicelle à l'essence de racines, 

Le riz à la bisque d’écrevisses, 

Le potage de lamproies au vin de Bordeaux. 

Quatre relevés de potages. 

Les croquettes de poissons aux champignons 
La Orly de filets de carpes, 

Les filets de raarlans panés à l’Anglaise, 

Les laitances à la Orly. 


. Quatre grosses pièces. 
Le saumon à la royale, 

Le bar grillé au beurre d'anchois, 

Les perches à la Waterfish , 
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La matelote à la marinière* 

Seize entrées. 

Les attereaux de filets de merlans, 

^ La tinabale de lasannes à la Milanaise, 

Les côtelettes de lamproies aux champignons, 
La salade de filets de barbues. 

Ltù bar grillé au beurre dlanchois. 

Le pain de carpe à la Béchamel, 

Les boudins de poisson à la Périgueux, 

^ La croustade garnie de laitances, 

Les surmulets grillés , sauce au beurre. 

4 

4 ' 

Le sauté de plies au velouté, 

* La casserole au ris de bonne morue, 
L’anguille roulée glacée au four, 

La darne d’esturgeon au beurre d’écrevisses. 

Le saumon a la royale. 

** Les filets de soles à la magnonaise, 

Les papillottes de lottes à la maître d’hôtel, 

* Le vol-au-vent d’escalope de truite, 

La caisse de thon à la Provençale. 

Quatre grosses pièces <rentremets. 
Le babas au vin de Madère, 

La meringue à la Parisienne, 

Le nougat aux pistaches, 

Le biscuit de fécule à l’orange. 

Quatre plats de rots. 

Les moltons bardés, 

Les soles panées à T Allemande, 

La car] pe au bleu, 

Les pluviers de mer. 

Seize entremets. 

La charlotte à l’Américaine, 

Les cardes à l’essence. 
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Le babas au Madere^ 

Les œufs à la Béchamel, 

* Les madelaines au Corinthe* 

Les soles panées a P Allemande^ 

* Les bouchées d’abricots, 

Les pommes de terre à la Hollandaise, 

La meringue a la Parisienne, 

Les truffes à ritaîienne, 

La gelée d’anisette de Bordeaux. 

La gelée de citrons. 

Les champignons à la Provençale, 

Le nougat aux pistaches. 

Les navets à la Chartres, 

* Les pains à la duchesse. 

La carpe au bleu. 

^ Les gâteaux à la royale, 

Les choux-fleurs à la ravigote. 

Le biscuit dejécule à Vorange. 

Les œufs au miroir, 

La crème française au cacao. 

£l 

Pour extra, 6 assiettes 'volantes de fondus, 

8 MARS, V 3 ndredi, Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 

■ 

Un potage, 

La julienne à l’essence de racines. 

Un releoé de potage. 

Les croquettes de filets de soles. 

Une grosse pièce. 

Le turbotin au gratin et aux champignons. 

Deux entrées. 

Les lamproies à la Tartare, 

Les quenelles de brochets au beurre d’écrevisses. 

Un plat de rot. 

Les gougeons panés à VAllemande. 
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Deux entremets. 


î.es truffes à ia serviette 


f 


La pelée de rliuiiu 

O 


Pour extra, les soujjlés de pommes. 




^ MA KS, Samedi. Meuu en maigre de 6 à g couverts. 




Un potage. 

La croûte gratinée’:! la purée de lentilles. 

Un relevé de potages. 

Les filets de tanclies panés ;i rAllcniande. 

Une grosse pièce. 

Les perches à la Hollandaise. 

Deux entrées. 

Le chaud de s:uiinon , 

Le santé de filets de merlans aux truffes. 

Un plat de rot, 

TiCs poules d’eau. 

Deux e fit rem ets. 

Les œufs poches à la tomate, 


. 11 : 
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La gelée de café à Teau. 


Pour extra, les choux soufflés. 


ijel 


lo MAIIS, Dunciîtche. Menu en maigre de (i à q 

couverts. 


Un potage. 

Les filets de lottes à la Clermont. 

Un relevé de potages 
Les petits p:\tés aux huîtres. 


Une grosse 


J'y V • 


La carpe grillée, sauce Italienne. 

Deux entrées. 

Les filets de soles à la royale, 

Les plies à la Bourguiguotte. 


i 











î63 


LT<: MAITRE d’HOTEL FRANÇAIS. 


Les plongeons. 


Un plat de rot. 


Deux entremets. 

Les choux-fleurs au beurre , 

La gelée d’oranges dans un bol. 

Pour extra, fss .manons glacées. 


I 


J. MARS, Lundi, Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 


Vu potage. 

Le potage de santé à l’essence de racines. 

Un relevé de potage. 

IjCS filets de merlans à la ViUeroy. 

Une grosse pièce. 

Les tronçons d’anguilles à la ïartare. 

Deux entrées. 

Le gratin de cabillaud à la Béchamel j 
Les escalopes de truites à la maître d’hdtel. 

Un plat de rot. 

Les soles frites à l’Anglaise. 

Deux entremets. 

Les épinards au jus, 

La gelée de framboises (conserve). 

Pour extra J les darioles a la creme. 






























LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS. 


PREMIER TRAITÉ DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE. 


la MARS, Mardi. Meiui en maigre de 6 o à no couverls. 


QUATllE POTAGES. 


Lr potilgfr de puisson à la HusiC j 
Les iioiiillcs à ressente de racines j 


potage ;i la d'Artois à Tesscnce de racines ^ 
Les filets de lottes aus écrevisses. 


QUATRE RELEVÉS DE POISSOKS. 

Lps croquettes de hiodiets ;i la Béclianiel, Les filets de soles à la daupliiiie, 

La marÎTiade de lïoniic morue} La Orly de filets de carrelets* 

QUATt\E GROSSES PIÈCES. 

Le turbot an bourre d'anebois , Le bar à la Véiiidertiie, 

I*a grosse angnibe à la régenee, ï.e 5iainrLC}ii ^ sauce aux 

TRENTE-DEUX E?fTRÉES. 

id* 




l^v 


I. Les escalopes de truites aux fines herbes ^ 

2 Z,e sauté de fdets de plongeons au suprême^ 
S*. Le voLau-vent de poissons à la Nesle, 

4. Les petites caisses de foies de lottes. 

L£S Croquettes de itaocHETS. 

La raie bondée la Hollandaise, 

La magnonaise de filets de soles . 

Les quenelles do poissons àritalienncj 
Les grondins grillêa, sauce an heurjfc. 

LA onossE anoujlle .a i.a eéop-NCe. 

La blanquette de turbot à la Bêdiantd , 

Le pain de carpes au beurre d'écrevisses, 

La salade <le filets de broelieta aux laitues, 
Les filets nFaloses à L’oseille. 

U A ?ilAK[NAnJI£ DE BONNE KOnVE, 

Les jïlies à la poulette, 


6 

rr 

/■ 

8. 


9 

10 

1 1 
la* 

i 3 . 


ï 5 . 

iG. 


Le pâté chaiitl de lamproies + 

Les pbiviers de nier en entrée de brodio, 
La brème à la maître d'IiAteL 


i 5 . 

if* 

i 3 . 

[ ' 2 . 

10. 

9 - 


8 , 

J- 

5 , 


4. 

3 " 

a. 

I. 


Les rougets ft la Hollaiidaise, 

Les filets de sarcelles â la b J charade* 

La timl>ale de ïnacarDiiî garnie de laitaiiees, 
L'émincée de tnrbotlii gratiné, 

),ES FILETS DE SOLES A LA DAUmiNE. 

Les perçbes au viii de Champagne j 

lia darne d'esturgeon au beurre de Montpellier, 

Le turban de filets de merlans à la Conti, 

Les escalopes de morue a la Provençale* 

LE DAB A LA véniTIEMNE. 

Les papillottes de surmulet à la Diixelje, 

Les boudins de poissons à Ja Richelieu , 

Les vives froides â la Provençale ^ 

Le sauté de lottes aux truffes, 

ïjA übly de filets de carbélets. 

La caisse d’iiuîtres aux fines lierbes. 

Les escalopes de barbue en croustade, 

Les filets de poules d^cau à la lîonrguignotte , 
T.és ép^Jaus. à rAuglaise. _ 


QUATRE GROSSES PIÈCES D’EN’^TREMETS. 

L'hcrmitage Indien, Le parillon Hollandais , 

Le pavillon rustique, Lhermîtage Russe. 

QUATRE PLATS DE ROTS POUR LES GOWTRE-FLANCS* 


Les aiguillettes de goujons ^ 
Les poidca de mer, 


I. Le céleri à ressencc} 

Oi**, La gclétî do punch , 

3 . Les Œufs brouilles aux trnfTes , 
iT- Iæs petits nougats de pommes* 

LES AÏCUILLETTES DE GOmONA* 

Les gâteaux renversés au gros sucre, 
fi. Le^ truRes à Fltalienne , 

7*'. Le pouding au Madère, 

Les cboux-fleurs au Parmesan., 

l'hedmitage indien. 

Les laitues au jus ^ 

Le blanc-manger à la crème, 

] i* Le buisson de UumaiTls, 

Les gâteaux glaces à la Condé, 

LES FOULES DE MER. 

Les petits souOlcs de fécule , 

Les ceufs pochés à la ravigote, 

La gelée de citrons moulée, 
cbampignons à l’Espagnole. 


Les sarcelles au citron, 

Les petites truites au bleu. 

TRENTE-DEUX ENTREMETS. 

i6. Les concombres au velouté, 


La gelée de café M0L1, 

Les ceufs pochés aux cpiDa]‘<ls, 
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i 4 » 

i 3 * 


8 . 

9 - 

10 
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1 i. 

IO^^ 
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14 . 

r,“ï* 





4 - 

3 . 

I. 


Les génoises en croissant perlées. 

LES SARCELLES AV CITRON. 

Les gâteaux glacés aux pistaches, 

Les crevettes en hérisson , 

Le fromage BavtTrois aux abricots (conserve).. 

Les pommes de terre à la Hollandaise. 

l'heemîtagé dusse. 

Les cardes à la moelle, 

Les pommes au ris glacées^ 

Les truffes à la serviette. 

Les petits gâteaux de Pethivici'S. 

Lrs PETITES TRUITES AU BfiEU. 

Les panachés en diadème au gros sucre, 

Les peike.5 omelettes u h purée de ehanïpîgnons^ 
La gelée de quatre fruits, 

Les salsifis a la l'avigote. 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTES DE PETITS SOUFFLES EN CROUSTADES. 
De soufflés aux macarons amers, 5 . De soufflés à l'oraiigc. 


tableau N^ V(L 


Suite fie la page ï 63 , Tome î. 
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T.E MAITRE D’HOTEL FRAINCAIS. 

i 

i3 MARS, Mejvædi. Mrmi en nwigi’c de lo à la coiiverls, 


ïl^’ITK Pf>rA(itî5. 

Ltî rh 1Î4Î îsn Fonri-e d'ecr^-vjssty,? ^ 

Lli ytiitiTLOisc à lY'sstiioe fie l'ïifînos. 

HEllX ItF.rÆVtS BE 

T.ca ri-oquetles de samiîfvti h la Russe, 

Les éj>ei‘1aiis panés à rATîglid^e, 

DBirX «ROSSFS PIÈGES, 

Le hmclicl à la Pni'tUgAise, 
ï,:i bonne nioiue :i lu sauce R^duirt, 
quathe eathées, 
l-es tanches à la Bcur^rnitfiiottc + 

T.e iin haïJ de quenelles de Cnirpes à la Pcrîgtienx, 
Les escalopes tle cabill:.tud à lu Provençale, 


Les fikts île raie bouclés au beurre lu’iii'. 

1>EDX PE ATS DE ElUnS, 

la’S plongeons, 

ï^s barbillons frit^ à rAlluiiiaiide. 

DEUX REEtVÉS EK PI.ATS DE EOTS. 

ïji tourte aiiK épinards, à la uioëlle ; 
buisson de tridifes, 

QUATRE ENÏ-KEMETS. 

J\,és ebampigiiüns à riLÜienne, 

Les œtd'js pocliês à la clncorée j 
ï.a ^elée tle parfait aiïiour ^ 

Les meringues à h crème. 


i4 MARS, Jeudi. Menu en maigre de à /[S rouYerts. 


1. 

2* 

A. 


-i 
■ S 

G. 


QUATRE POTATiES, 

Le vpi’niiéellc au pëeltcurT Le potage de petits oignons blancs , 

Ta* potage à h d’Artois, aux pciits croûtons^ Ui potage maigre à la HoUândaîsc- 

QUA PRE RELEVÉS DE PO I’AGES. 

Les cammloiis de |K>issüii au velouté, Les filets de lottes panés à P Anglaise 


T,es filets de limandes à ta Orlv» 

* 

La tniitc à la sauce Génoise, 

Les perebes au beurre il'écrvvîsses, 


Les croquettes de turbot aux Irnlfes. 
QUATRE GROSSES PIEGES. 

Los soles farcies à l'Anglaise, 

Le cabillaud à Li RéthLUueL 


Les mugets grillés au stipr^uie, 

Les petits pAlés de laitances, 

Les poules d'eau aux eboux, 

LA TUnitJe A LA SAUGE OÉXOÏSE. 

Le; Uîi'baii de filets de soles h la Péri gueux | 

! 


VliVGT-QUATRE ENTREES. 

13 * Los filets dé barbues à ritalienne, 

JI*. La casserole au riz gïtriiicAle bonUe mortie, 


I*. 

JO. 


t 


Les iiiftcruuiRPS aux oignons glacés. 


I,ES SOT.es TAUGIES .V L AXCr.AISE. 


r.41 runguonaisc de filets du GaipCS, 

Ltr sauté de filets de maquereaux. I 

l.Eâ L'ILtE'ld Lfli I.l>lArCD11 A T.A } 

fjcs luuluts à la ïîollandaiii e * 

/ .T 

S**. Le tronçon <1 ^anguilles de niera la gelée* 
qi. I.a brèiue grillée, sauce aux épinards. 

LES EERCUES AU DEUnnE d’^ÉGREVESSHS. 

Les ploiigcons à la sauce Robert, 

La croustade garnie de lamproies, 

IjCS escidopes île tuï'l> 0 l à la A^énitieniie. 


y- 

IA** 

7' 

G. 


t(j. 

il" 

1 3. 


Les escalopes de l>ar h la maîti-e d’hAtel, 

Irti darne ile saumon au beurre de ATouipullier, 
Lus papillottus de laitanofes de rarpiîs. 

les l'iLEVS DE tOTTJŒS 

Iæs plies en tronçons , .sauce niatelotte, 

T .a salndu d'épcrlans à la Pmveneale, 

4^''. Le pïiiR de poissons :ï la purée <ïe chanipigïtons. 

LE CABILLAUD A T.A EÊCHAKEL. 

Les sarcelles aux luntres ^ 

Les petits vols-au-vent aux crevetres, 


,1 


a 


î . liCS filets <Vcslurgeon * sanCe poivrade. 


QUATRE rxR0S^5E.S PIÈCES D'ENTREidETS. 

Le buisson de petits boitiards, Le cxingldufTe à T Allemande, 

ï^e gïVteauK à la ix>yale, Le buisson <le truffes a l’eau do seL 

QUATRE PLATS DE ROTS POUR LES CONTRE-FLANCS, 

Les pilets Ixirdés, Les goujons tle Seine, 

Les soles frites à l'Anglaise, Les luokons* 

ViNCT-gîlATRE ENTREMETS. 


3 




Les laitues brali^écs au jus, 

La gelée de iiui'asquins fouettée , 
Les auifs poeliés au céleri. 

LES PILETS UAKDÊS, 


13. 


4'". Les petits nougats à la Cbantilly , 

5. Les pommes tlç terre à la Lyonnaise, 

Les beigneIs tle poires gkeés, 

LE EUISSON DE PETITS HOTilAEDS. 

Les paiiiiequets à la liliirrnelade trabricotS; 
Les nnvets a la Réçlminel, 

Les bouelièes perlées .lux eci iscs, 

tiES SOLES FRITES A ï/aX^LAISE. 

Les œufs aux imiles à la Périgueux , 


11 
10. 

S. 




i 

a. 




y 


lO. 

lU'' 

13, 


Li gelée d’orauges moulée, 

Les eoneombres farcis an stipnkiu;. 

POUR EXTRA 


Les cardes à la moelle, 

I.a gelée de citrons, 

Les œufs à la Milan ai sCf 

I.ES fiOUJOXR DE SEIXE. 

Les gâteaux a la ci ème tle rîz j 
Les petites carolEcs au sucre, 

Ï..C pouding de cabinet. 

LE BUISSON DE TIlUrPES A l’eAU DIÎ SF.r,^ 
r^es croquettes de marrons à Forauge, 

Les cboux-ileurs à la ravigote, 

4*. Les gÂteaiix d’amandes glacés à la rose, 

I.F, CABILLAUD A LA BÈGUAMEL. 

I^s œufs bits à la tomate, 

Le fi'oiuage ïïavarois aux amautles, 

I. Les épinards au jus. 


G*^ 

5. 


3. 




Six AS 5 IE'rTi;'..S DE FO N DITS. 
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b 

ï 5 MARS, endredi. Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à ToseîUe liée à la crème, 

La garbure aux choux. 

Deux relevés de potages. 

Les filets de carrelets à la Orly, 

Les goujons panés à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces. 

Le brochet garni de laitances , 

Les tronçons d’anguilles à la Marinière. 

Quatre entrées. 

Les filets de barbues à la Béchamel, 

La raie bouclée à la Hollandaise, 

Les filets de sarcelles à l’orange , 

Le sauté de saumon à la Provençale. 

Deux plats de rôts. 

Les éperlans panés à l’Anglaise, 

Les plongeons de Seine. 

Quatre entremets. 

Les truffes à la cendre, 

Les champignons grillés, demi-glace; 

La gelée de vin de Madère sec, renversée, 

Les pommes méringuées. 

Pour extra y les petits soufflés à la Bernoise. 

16 MARS, Samedi. Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 

* 

Deux potages. 

Le potage de santé à l’essence de racines, 

L’orge perlée garnie de quenelles de poissons. 

Deux relevés de potages. 

Les filets de truites à la Orly, 

Les croquettes de turbotins aux fines herbes. 
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l66 LE MAÎTRE d’hÔtEL FRAIVCAIS. 

Deux grosses pièces. 

La carpe de Seine à la Polonaise. 

Le cabillaud à la crème. 

Quatre entrées, 

La darne de saumon aux crevettes, 

Les escalopes de barbue à la Béchamel, 

Le sauté d’esturg^eon au vin de Champagne, 

Les grondins au beurre d’anchois* 

Deux plats de rôts. 

Les soles panées à l’Anglaise, 

Les pluviers de mer. 

Quatre entremets. 

Les épinards au velouté, 

Les œufs à l’Aurore, 

La gelée de ci ème de café ( liqueur ), 

Les petites omelettes à la Célestine. 

Pour extra, les choux à la crème. 

I ^ MARS, Dimanche. Menu en maigre cl e 6 à 9 couverts. 

Deux potages. 

La croûte giatinée à la purée de marrons, 

Le potage au céleri, essence de racines. 

Deux relevés de potages. 

Les quenelles de poissons à la Villeroy, 

Les cannelons à la Luxembourg, 

Deux grosses pièces. 

Le turbotin au gratin, au vin blanc ; 

Le brochet à l’Espagnole, 

Quatre entrées. 

Le vol-au-vent d’anguilles à la poulette, 

La darne de cabillaud à la crème, 

Les maquereaux à la maître d’hôtel, 

Les petites truites au vin de Bordeaux, 
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D fl O T J-: L F K A N C A t S. 


Deaæ plats de rots. 

Les râles d’eati, 

Les iiicrkins à l’AllciiiaiKle. 

Quatf e cntreniels , 

Les cardes à l’essence, 

Les œufs à la Provençale, 

& ^ 

La gelée d’oranges dans un bol, 

La charlotte à la Parisienne. 

Pour extra , les soufflés de pommes. 



i8 MAPiS, Lundi, Menu en maigre ilc 6 à 9 couverts. 


Deux potages. 

Le potage aux concombres farcis, 

Le potage de semoule à l’essence de racines. 

Deux relevés de potages. 
Les filets de carrelets à la Orly, 

Les crtKjuettes de homards à la lîécliamel. 


Deux grosses pièces. 
Le l)ar grillé, sauce italienne blanche; 
La truite, sauce matelote. 

Quatre entrées. 

Le sauté de maquereuses aux truffes, 
Le pain de carpes à la lîéchamel, 


Les attereaux de blets de soles aux bues herlit's, 


La tindjale de macaroni à la marinière 


Deux plats de rots. 
Les pluviers de mer , 

Les ortolans panés à l’Anglaise. 

Quatre entremets. 
Les cardes à l’essence, 

Les œuls à la Monglas, 

La gelée de citrons moulée, 

Le Han de pommes méringuées. 

Pour extra , les darioles au calé. 
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DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE*' 

■ 

19 MARS, Mardi, Menu en maigre de 3 o à 36 couverts. 

Deiiac potages. 

Le potage de filets de brochets aux champignons , * 

Le potage à la Condé, à l’essence de racines. 

Deuoc grosses pièces. 

Les filets de lottes à la Orly, 

Les croquettes de bonne morue à la Béchamel* 

Seize entrées. 

Les grondins au gratin , 

La timbale aux laitances de carpes, 

Le sauté de filets de soles aux huîtres , 

Les lioudins d’écrevisses à la moderne* 

Les filets de lottes a la Orly. 

La darne d’esturgeon à la broche, sauce poivrade j 
Les escalopes de cabillaud aux anchois, 

Les perches à la Magnonaise, 

Les vives en matelote au vin de Champagne. 

Les lamproies à la Bourguignotte, 

La darne de bar au beurre de Montpellier, 

Les escalopes de truites à la Vénitienne, 

L’anguille roulée au four. 

Les croquettes de bonne morue. 

Le sauté de maquereaux aux laitances , 

Le turban d eperlans à l’Anglaise , 

^ Le vol-au-vent de quenelles de merlans, 

Les tanches à l’Italienne. 

Quatre grosses pièces dé entremets. 

Le flan à la Suisse, 

Le buisson de truffes , 












LE MAÎTRE d’hÔtEL FRANÇAIS. 

Le buisson d’écrevisses , 

Le babas à la Polonaise. 

Quati'e plats de rots. 

Les plongeons bardés, 

Les goujons de Seine, 

Les merlans panés à l’Anglaise, 

Les rougets bardés. 

■ 

Seize entremets. 

Les pommes de terre à la maître d’hdtel^ 

La gelée de rhum moulée. 

■ 

M 

Les plongeons. 

Les gaufres au gros sucre, à la Parisienne ; 
Les œufs pochés à la chicorée. 

Le Jlari a la Suisse. 

Les choux-fleurs à la ravigote, 

O ? 

Les bouchées d’abricots glacées. 

& 

Les goujons de Seine. 

Le fromage bavarois à lanis vert, 

Les épinards à l’Espagnole. 




Les caixles à la moelle, 

** La crème française au chocolat. 

Les merlans panes 'a VAnglaise. 

* Les Madelaines aux raisins de Corinthe, 
Les champignons à la Provençale. 

« 

Les babas à la Polonaise. 


Les œuls à la Lyonnaise, 
Les Génoises en diadème. 




Les rouges hardes, 

La gelée de citrons renversée, 

Les salsifis frits à la Dauphine. 

Pour extra, six assiettes de Jjlscuits à 


la crème. 



















1 no L K M A î T R Ji ü’ H 6 T R L F R A N Ç A I S. 

20 MARS, Mercredi. Memi en maigre de 6 couverts. 

Un potage. 

IjC potage de filets de vives aux racines. 

Un relevé de potage. 

Les risolles garnies d’un hachis de poissons. 

Une grosse pièce. 

La carpe grillée, sauce aux écrevisses. 

Deux entrées. 

La darne de bar à la Hollandaise, 

Les boudins de saumon à la Béchamel. 

Un plat de rôt. 

Les judelles. 

Deux entremets. 

Les cardes à l’essence, 

La gelée de cédrat ( essence ). 

Pour extra, les gateaux à la Saint-Cloud. 

21 MARS, Jeudi. Menu en maigre de 3 ü à 36 couverts. 


Deux potages. 

La Julienne à l’essence de racines, 

Les quenelles de carpes et laitances aux laitues. 

Deux relevés de potages. 

Les cannelons de poissons à la Luxemliourg, 
Les filets de truites à la Villeroy. 

Deux grosses pièces. 

Les perches à la I^érigueux, 

Le cabillaud, sauce aux huîtres. 

Seize entrées. 

Les filets de rougets aux fines herbes , 

La darne de saumon au beurre de Montpellier, 
Le turban de filets de merlans à la royale, 


La bonne morue au gratin et garnie. 

hes cannelons a la Luxembourg, 
Les petites caisses de laitances aux huîtres, 


















■ t. ' J r 




\JJHL 




LE MAITRE D^HOTEL FRANÇAIS. 

Les escalopes d esturgeon à l’Astouffade, 

La casserole au riz à la marinière, 

Les lamproies au vin de lîordeaux. 


Les surmulets à la Hollandaise, 

Le pâté chaud de thon aux champignons, 

La raie bouclée, sauce aux anchois ; 

Le sauté de filets de vives aux cornichons. 

Les filets de truites a là Villeroj. 

Les quenelles de poissons à la Béchamel, 

La blanquette de filets de soles aux concombres 
La Ma gnon aise de filets de brochets, 

Les attereaux de filets de carrelets. 

Quatre grosses pièces. 

Le grand Pavillon musulman , 

La Cascade de Rome antique, 

La Fontaine chinoise, 

La Rotonde parisienne. 

Quatre plats de rots. 

Les truites au bleu, 

Les nioltons, 

Les poules de mer, 

Les hatelets d’épcrlans. 

Seize eutreniets. 

La croûte aux champignons, 

Le fromage bavarois aux abricots. 

Les truites au bleu. 

Les tartelettes de pommes glacées, 

Les œufs à la tripe. 

La Cascade de Rome antique. 

Les crevettes en hérisson , 

Les petits pains glacés au citron. 

L^es moltous. 

U 

La gelée d’oiauges moulée , 
































jy2 LE MAÎTRK d’HOTEL FRANÇAIS. 

Les carottes à la Béchamel. 

Les épinards à l’Anglaise, 

La gelée de muscat renversée. 

Les poules de mer. 

^ Les Fanchonettes à la fleur d’orange^ 

Les truffes à la serviette. 

La Fontaine chinoise. 

Les œufs pochés au céleri, 

* Les gâteaux glacés aux pistaches. 

Les hatelets d^éperîans. 

La charlotte à T Américaine , 

■ 

Les cardes au Parmesan. 

Pour extra , six assiettes de soufflés en croustades. 




» 
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22 MARS, PREMIÈRE JOURNÉE DU PRINTEMPS, j, 
Vendredi. Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 


Un potage. 

Le potage de riz à la purée de navets. 

Un relevé de potage. 

La bonne morue frite à l’Anglaise. 

Une grosse pièce. 

L’anguille à la Tartare. 

Deux entrées. 

Les escalopes de saumon aux champignons, 
Les filets de brochets en papillottes. 

Un plat de rôt. 

Les merlans frits à l’Allemande. 

Deux entremets. 

Les laitues à l’Espagnole, 

La gelée de citrons moulée. 

Vouv.extray les nougats de pommes. 





■U 



23 MARS,Samedi. Menu eu maigre de 6 à 9 coiiverls. iij|. 


Un potage. 

Les macaronis liés au Parmesan. 



























LE MAITRE DHOTEL FRANÇAIS. 

J 

Un relevé de potage. 

Les quenelles de caïques à la Dauphine. 

Une grosse pièce. 

Le bar grillé, sauce aux huîtres. 

Deiiæ entrées. 

La raie bouclée au beurre noir, 

Le vol-au-vent de laitances à la Béchamel. 

Un plat de rot. 


Les rouges. 

Deux entremets. 

Les pommes de terre frites, 

La gelée de liqueur moulée. 

Pour extra, les méringues à la vanille. 



24 .^Dimanche, Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 


Un potage. 

Le potage de quenelles de carpes. 

Un relevé de potage. 

Les filets de merlans à la Orly. 

Une grosse piece. 

Le cabillaud à la crème. 

Deux entrées. 

Les escalopes de carpes aux fines herbes^ 

La darne d’esturgeon grillée, sauce poivrade. 

Un plat de rôt. 

Les goujons de Seine. 

Deux entremets. 

Les truffes à l’Italienne, 

Le fromage bavarois à Lorange. 

Pour extra ) les fondus. 

MARS, Lundi. Menu en maigre de 6 à 9 couverts. 

Un potage, 

La sciiioute à fessence de racines. 
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Tn4 LE MAÎTRE DHOTEL FRANÇAIS. 

Un relevé de potage. 

Les croquettes de turbot. 

Une grosse pièce. 

Le brochet glace à la Périgueux, 

Deux entrées. 

Les darnes de truites au beurre d’anchois, 
L’anguille roulée glacée au four, sauce tomate. 

Un plat de rot. 

Les éperlans frits à l’Allemande. 

Deux entremets. 

Le céleri à la Béchamel, 

Les pommes au riz glacées. 

Pour extra, les soufflés au café. 
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LE MAÎTRE D’HOTEL FRANÇAIS. 


PREMIER TRAITÉ DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE. 


26 MARS, ManlL Menu eu ïiiaigre de 60 à couverls. 


b. 

6^^ 


7^ 

Sr 


y- 

10. 




11 

13. 

14 . 
ï 5 ^ 
16. 


1. 

3. 


QUATRE POTAGES DANS LES C ONTRE-FLAN CS. 

Le potage (Î6 oortcombres à h. Hollandaise, Le vermieelîc lié au beurre d'écrevisses, 

La brunoisc à l'essence de racines, Les filets de turbot aitx; mcincs. 

QUATRE RELEVÉS DE POTAGES. 

La Orly de filets de barbiJIon&j Les filets de soles a la Vdlerijy , 


Les cïorfucites d’esturgeon aux truffes, 


Les ris5<ïles rïe poissons rAllemande^ 


Le bn>cliet à la régence, 

Le cabiRaud à la niaîtix^ d hôtel., 


ï* l/cmincé de barbue au gratin , 
i*. Les petits vols-au-vcnt aux huîtres, 

Les l>oudins de poissons à la Riebebeu, 

4 . Le Sauté de filets lie soles à la l'oyait. 

T,A ORLY D£ FILËTS iïE BAUltILLOXS. 

^ La dainé d'e&turgeori au vliv de Clianipagnc, 
La magnonaise de filets de perclies, 

Les vives à la Rourgulgnutte, 


QUATRE GROSSES PIÈCES. 

Le saumon à la Véniliiuiiie, 

La grosse iraj'pe i:lu Ftliin au bleu 

TRENTE-DEUX ENTRÉES. 

l'fî. 


IK. 

Tl> 

24- 

i5. 


IS, 


11 

10 

y 

B 

FM 


Vf 


Les tronçons d’anguiRes à rifaUenne. 

CABILLAUD A LA MAltRlî d’iHJTEL. 

Les perches à la Waterfisch, 

Le turban de filets tic brochets à la Conti, 

La darne de saumon au beurre de Montpellier, 

Les filets de mulets à la maréclralc. 

LES CROQUETTES li'ESTUnOEOi^ AUX TlllIPPES* 

La raisse de foies dé lottes et laitMinces, 

Les escalopes de niorue à la maître d'hùtel, 

T.a timbale de noudies aux laitances, 

Les filets de sarcelles ii l'orange. 

QUATRE GROSmSES PIEGES D'ENTREMETS. 

Le Jlan de ponimes à la Portugaise, Le croque-en-hoitchcaux pistaches, 

Le nougat a la Parisieiirie, X.e gros gâteau an riz, au mîsin de GorintliCR 

QUATRE PLATS DE ROTS POUR LES CONTR È-FLANCS. 


Le sauté de poules d^eaii au suprême. 

Le pÉîté çbatiil de lottes aux ebain pi gnons , 

Les escalopes de truites aux trufles, 

Lfî pain de l>roc]iets à k duupbinc^ 

DES FILETS DE SOLES A LA VILLEBOT. 

Les grondins à k Hollandaise, 

La galantine d’anguilles au heurre d’éerevisses, 

La binproiè au vin de Bordeaux, 

IjCs filets de maquereaux en papillotteSi. 

LE SAUjMOïï a la VEXITIEXDÎE. 

TjC hachis d’esturgeon à k Polonaise, 

Iaîs quenelles de poissons en turban à la Bécliamel 
La salade de filets de barbues aux kitances, 

. 5 . La raie en filets à la Provençale. 

LFS JtlSOLLJES D£ 

Les filets de liar à Tl ta lien ne, 

Les attei'eaux de filets de merlans aux trafîes', 

Les petits pâtés à la niarinîére, 

La darne d’anguille d^ mer, .sauce aux huîtres. 


4 . 

3. 


Les plongeons, 

Les poules de umi, 


Les cardes à la moelle, 

La gelée d'oranges renversée, 
Les œufs pochés à l’oseille, 

■ 4 *» Les gaufres de Corinthe. 

LES PLOXOEOXS. 

5*. Les choux â la Mecque, 


Les rouges bardés, 

Les sarcelles à forarige. 

TRENTE-DEUX ENTREMETS 

16 . 


6 r 

8. 


9 


Les éci'eyisses en buisson, 

Les petites omelettes à la Célestine, 

Les hdilues au ju$. 

lÆ FLAX DE ruaiftlES A LA rORTUOAlSE. 

Les pommes de terre à la crème, 


i 5 


^7- 

i3'‘ 

ï t. 
10 

y 


8 . 


.If* 


lo"'. La charlotte à k Française 


I i* 

I 


Les truffes à k serviette, 

Les petits gâteaux Suédois. 

LES POULES DE MÉK. 

Les bouchées aux abricots, 

Les œufs à la maître d’hotel, 

La gelée de quatre fruits renversée, 
i/^f^^es pinards à l’Angkise. 


7 


Les concombi'es â la poulette, 

La gelée de parfait aîTioui’, 

Les œufs à l’aurore ^ 

Les génoises perlées en croissant. 

LES ROUOËS DARDÉS. 

Les petits gâteaux à k royale, 

Les truffes â la serviette, 

'** Le fromage bavarois aux avelines. 

Les navets â k BêchaqieL 

LE GATEAU SOUFFLÉ AU mz ET AU RAISIX. 

Les choux~fleurs à la Milanaise, 

Le pouding de pain au rhum, 

Les homards au Madère, 




12 

14 . 


Les choux à la Française. 


3. 




r.ES SARCELLES A L QRAXCE. 

Les petites madelaine-s glacées aux pistaches, 
IjCS œufs farcis a k Polonaise, 

La gelée d’ananas garnie de fruits, 






1 - Les petits choux de liïTixeltes au beun'e. 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLANTES DE SOUFFLÉS EN CAISSE. 


TABLEAU N“ VllI. 


Sitife de la page * 7 ^^, Tome /. 




LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS 


27 M \KS, Mercredi Menu’en maigre <le i O k 13 colivcrLs. 


IJEUX POrA<îHS. 

potage de rÎ7- i li hîsqiie d écrevisses, 

La fan bonne i\ lesaeiiecdc racines* 

HKirX REC ÉTÉS OE rÛTAG£S. 

Les croquettes de turbot aux finéB lierbes, 

La ÜJ'lj <lü lilots de carrelets, 

ÛEirx CROSS&S l'iKOES. 

Le bar à TAnglaiiei, sauce aux ivuitnis, 

T.a carpe garnie d'une nBitelote d'anguilles, 

QPATRE ESfTRÊES 

lai 1)011 ne morue ei la brandade, 

Les escalopes de saumon à îTtalicnne, 

Le vol-aii-vent fFunc blanquette de filets de soles. 


Les lam proies a la Cliampenoise. 

OïtüX eu ATS DE ROI S. 

Les poules d'eau, 

Lhi^s goujons frits» 

DEUX It ET.fi VÉS UE, PI.ATS DE hAtS. 

Les inéringues à la rose. 

Les beignets de PloiuboïKling, 

QUATRE ESTEE^IetS* 

Les truffes à la PrtTveuçale 
Les épinards au jus, 

La gelée dü fraises (conserve), 

La crème au caramel an bain-marie. 


28 MARS, Jeudi Menu en maigre de 40 à 45 couverts. 


5" 


J ’ 
8 ** 

ÎL 


QUATRE POTAGES. 

» 

Le potage d'anguilles ans racines, Les potage de laitances à la purée de pois, 

Le pomge de sagou à la d'Artois, Le potage de sauté à l’essence de racines. 

QUATRE RELEVÉS DE POTAGES, 

Les filets de barbues à la Orly, Les croquettes de truites aux cliainpignons. 

Les canneions d'eslurgcoii aux finc.s lierbes, Les filets de broeliets panés à l'Angblse^ 

QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTRE-FLANCS* 

Le saumon à la royale, La hure d'estiirgcou à la poiTnidc, 

Le cabillaud à la Récbatiiel, Li carpe à la Chambord moderne. 

VINGT-QUATRE ENTRÉES* 


î. Les plies au vin de Rordcaux, 

5 / Les petites timbales de thon aux truffes, 

3. Les filets de maquereaux à la maître d'hotcL 
LE sAuarox a ua hovale. 

T,a brème grillée à la Hollandaise, 

Les filets de bar à la inagnonaisc ravigote, 

Le pain de poissons à la Vénitienne;, 

, LA OKLY DE FILETS DE DARDDES. 

Les lamproies au vin de lîordeaiix, 
l..a darne d'anguille de îiier au beurre de Montpellier, 
T*es papillotes de fdets de carrelets. 

I-B CAEILLAUD A I-A BÉCHAMEL. 

Les' escalopes de sarcelles à la bigarade, 


12 . 

10 , 


9 - 

8 *^ 


6 , 


Les groiiflins grillés, sauce aux câpres, 

La croustade d’anguilles a la poulette, 

Les escalopes de macreuses à la Clermont. 

LA ÎIirBR DESTUnCEOÎf A t,JV pniVB ADfi. 

Les lottes au vin de Champagne, 

Le tronçon de truite a la magnonaisc, 

Les mulets à l’Anglaise, sauce aux liiiîtres, 

lÆS FILETS DE BROCHETS PA^ÉS A l'aNGLAISE, 

Les fjiieueUes de merlans au suprême, 


5**. La salade de filets de soles 


10* 

ï 

ra. 


3, 

3. 

I. 


Les perches à la marinière, 

LA CARPE A LA CHAiMBORD MODËRXP., 

Les filets de soles au ïieurre d’écrevisses, 
Les petits pâtés de homards, 

La raie bcuclée à la Hollandaise. 


Le vol-au-vent de ïion ne morue, 

Les tanches au gratin. 

QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS, 

Le casque Français, Le buisson de petits homards, 

Le buisson de truffes, La lyre attachée au palmier* 

QUATRE PLATS UE ROTS POUR LES CONTRE-FLANCS, 

Les judelles, 

Les aiguillettes d’éperlans* 
VINGT-QUATRE ENTREMETS* 


Les soles frites à l'An glaise, 
Les poules d’eau, 


1, 

Le céleri à l’esscncc, 

T2. 

Les choux de Bruxelles au beurre, 


El, gelée de crème de menthe, 

II**. 

La crème française au marasquin, 

3. 

La croûte aux champignons, 

10 . 

Les épinards à l’.'^u glaise. 


UBS SOLES tRITEA^ 


LES JOUfifiLEâ. 

4 . 

Les œufs à Iei Robert, 

9* 

Les œufs à la Milanaise, 

5** 

Les mirlitons aux aman des, 

8 *. 

Les dariûks à la fleur d'orange. 

6* 

Les ûcrufs pochés aux huîtres. 

y- 

Les navets à la Chartres* 


LE CASQUE FRAHrAIS* 


LA LVfifi attachée au FALMIBR 

7- 

Les pommes de terre à la Lyonnaise, 

6* 

Les champignons à la Provençale, 


Les petits pains à la paysanne. 

5*. 

Les nougats de pommes, 

9* 

Les ceufs à la dauphine. 

4. 

Les ceufs brouilles aux champignons. 


LES POULES d’eau. 


LES AÏUUlLLETrfiS d'bFEHLANS* 

10 * 

La purée de haricots blancs à la ctème 3 

3. 

Les laitues farcies, 


Le fi‘omage bavarois au moka, 


La îîelée de citrons motdée. 

13 * 

Les salsifis au beurra. 

1 . 

Les truffes à l'Italienne. 


EXTOA, SIX assiettes VOTANTES DE FONDUS EN CAISSE ET DE BISCUITS A LA CRÉAIÏ- 
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M A î T Jï E 


1)’ H ü T EL F R A H C A f S. 

•> 


39 MARS, endreclL Menu en maiiïrë de 

couverts. 


Deuæ potages. 

Le potage à l’oseîHe à la Hollandaise, 

Le potage de filets de lottes aux racines. 

Deux relevés de potages. 

Les croquettes de truites à la Russe, 

Les filets de brochets à la Orly. 

Deux grosses pièces. 

Les grondins au gratin et aux huîtres, 

Le turbot à la Hollandaise. 

Quatre entj'ées. 

Le pâté chaud de lamproies, 

Le saute de filets de inaquereauÿ, 

La bonne morue à la sauce Robei t, 

La raie au beurre noir à la noisette. 

Deux plats de rôts. 

Les sarcelles au citron, 

Les goujons panés à l’An glaise. 

Deux relevés de plats de rois. 

Le flan de poires au riz glacées, 

Les homards à la magnonaise. 

, O 

Quatre entremets. 

Les canards à la Béchamel, 

Les pommes de terre à la maître d’hôtel, 

La gelée d’oranges, 

Les ramequins au fromage. 

3 o MARS, Samedi. Menu en maigre de 

couverts. 

Deux potages, 

L orge perlée à la Provençale, 

Les quenelles de merlans aux racines. 


I 



170 
ïo à ra 




10 à 12 
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LE MAÎTRE d’hÔTEL FRANÇAIS* 

Deux relews de potages. 

Les risolles de poissons à F Allemande, 

La Orly de filets d’anguilles.' 

Deux grosses pmces, 

La queue d’esturgeon au vin de Madère, 

La carpe à la Portugaise. 

Quatre entrées. 

Les escalopes de saumon à la Génoise, 

Le turban de filets de soles à la Conti, 

Les perches à la magnonaise , 

Les attereaux de filets de limandes. 

Deux plats de rôts. 

Les poules de mer, 

Les petites truites au bleu. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le soufflé à la Milanaise, 

La tourte à la marmelade d’abricots. 

Quatre entremets. 

Les truffes à la serviette, 

Les clioux-fîeurs à la Provençale, 

im 

La gelée de groseilles (conserve), 

Les pommes meringuées. 

3 i MARS, Dimanche, Menu en maigre de 

couverts. 

Deux potages. 

Les nouilles à l’essence de racines., 

Les escalopes de saumon aux huîtres. 

Deux relevés de potages. 

La Orly de laitances de carpes, 

Les filets de soles à la Villeroy. 

Deux grosses pièces. 

Le cabillaud à la maître d’hôtel, 

Le l)ar grillé, sauce au beurre d’écrevisses. 
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LE MAÎTRE n’îTOTrT- F R A TV C A T f 

.>■ 

Quatre entrées. 

La timbale de macaroni an pécheur, 

Les escalopes de turbolins aux tndïes, 

La raie à la Hollandaise, 

Le sauté de filets de lamproies. 

Deuæ plats de rôts. 

Les pluviers de mer, 

Les éperlans en hatelets. 

Deux relevés de plats de rôts. 

La timbale de crème à la pâtissière, 

Le nougat à la Chantilly. 

Quatre entremets. 

Les navets glacés au sucre , 

Les truffes à fïtalienne, 

La gelée d’ananas. 

Les poires au beurre. 



CHAPITRE V. 

I AVIflL, Lundis Meiîti en maigre de 

couverts. 

Deux potages. 

La julienne à Tessence de racines. 

Le riz k la purée de marrons. 

Deux relevés de poissons. 

Les croquettes de turbots aux truffes, 

Les filets de merlans à la Orly. 

Deux grosses pièces. 

La truite froide au bleu à la inagnonaise, 

Les perches à la Vénitienne. 

Quatre entrées. 

Les filets de soles à la royale, 

I, 


'77 

1 

i 
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le MAÎTRE !>’HOTEL EH AIN Ç AIR. 

Les escalopes d’esturgeon à lestoufade, 

Le pain de carpes au beurre d’écrevisses, 

La brème grillée, sauce aux câpres. 

Deux plats de rôts^ 

Les sarcelles aux citrons, 

Les limandes panées à l’Anglaise. 

Deux relevés rie plats de rots. 

Le flan de pommes à la Portugaise, 

La brioche au fromage. 

Quatre entremets. 

Les champignons grillés , demi-glace ; 

Les pommes de terre frites à la Lyonnaise, 

La gelée de curaçao , 

La charlotte à la Parisienne. 

'2 AVRIL, Mardi, Menu en maigre de 3 o à 36 

couverts. 

Deux potages. 

Le riz à l’Italienne à l’essence de racines, 

Le potage de quenelles de brochets et de laitances. 

Deux relevés de poissons. 

Les cannelons de poissons à la Luxembourg, 

La Orly de filets de carrelets. 

Deux grosses pièces. 

Le brochet de Seine à la Polonaise, 

Le saumon à la Génoise. 

Seize entrées. 

Les perches à Vétuvée au vin de Bordeaux, 

* Le pâté chaud d’anguilles aux truffes, 

Le turban de filets de soles Goiiti aux cornichons , 

La raie bouclée à la sauce Robert. 

Les cannelons a la Luxembourg. 

Les surmulets grilles a la Hollandaise, 

Les tanches au gratin au vin de Madère, 


t. 
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LE MAITRE 7)^ K Ô T E L FRAKCATS. 

** La salade de filets de brochets aux laitues, ^ 
Les rougets de l’Océan, sauce à ritalicniie. 

Les escalopes d’esturgeon à la Vénitienne, 

La magnonaise de thon à la ravigote, 

Les filets de maquereaux à la maître d’hotel, 
Les lamproies à la marinière. 

La Orl^ deJilets de carrelets. 

La brème à l’Anglaise au beurre d’anchois, 
Les esciilopes de truites aux champignons, 

^ La croustade garnie d’une brandade de morue, 
Le bar grillé, sauce au beurre d’écrevisses. 

Quatre grosses pièces entremets. 

Le pâté froid garni d’esturgeon, 

Le soufflé à la Palermc , 

Le flan de pommes au riz, 

Le babas au vin de Madère. 

Quatre plats de rots. 

Les aiguillettes de goujons, 

Les sarcelles aux citrons, 

Les plongeons bardés, 

Les merlans frits à rAllemande. 


Seize entremets. 


Les pommes de terre à la Hollandaise, 
Le blanc-manger à la crème. 

Les aiguillettes de goujons. 
^ Les cadrilles au gros sucre, 

Les épinards au beurre à l’Anglaise. 






Le soufflé a la Païenne, 

Les œufs brouillés au céleri, 

Les choux glacés au gros sucre. 

Les sarcelles garnies de citrons. 
La gelée de bigarades renversée, 

Les cardes à l’essence. 



i 
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Les choux-fleurs à la maître d’hôtelj 
La gelée d’essence d’angélique, ^ 

Les plongeons. 

* Les tartelettes d’abricots glacées, 

Les œufs à la Bourguignotte. 

Le flanc de pommes au riz. 

Le salsifis à la Villeroy, 

^ Les gâleanx pralinés aux avelines. 

Les merlans friis a VAllemande, 

La crème française au thé, 

Les laitues au jus. 

Pour extra, cinq assiettes volantes de petits soufflés a 

Vorange, 

3 AVRIL , Mercredi, Menu en maigre de 6 à 

couverts. 

Un potage. 

Le potage de céleri à l’essence de racines. 

Un relevé de poissons. 

Les croquettes de poissons à la Russe. 

Une grosse piece. 

Les rougets au gratin et laitances. 

Deux entrées. 

La darne de saumon grillée aux câpres, 

La morue à la maître d’hôtel. 

Un plat de rôt. 

Les limandes frites panées à l’Anglaise. 

Deux entremets. 

Les champignons à l’Italienne, 

La fifelée d anisette de Bordeaux. 

Pour extra, les soufflés de pommes. 
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4 AVRIL, Jeudi, Menu en maigre de 3 o à 36 cou¬ 
verts. 

Deux potages. 

Le potage aux concombres et laitances , 

Le macaroni lié à ritalienne. 

Deux relevés de potages. 

La Orly de filets de truites, 

Les croquettes de thon aux champignons. 

Deux grosses pièces. 

Le turbot au gratin , 

Les brochets à l’Espagnole. 

Seize entrées. 

Les perches au beurre d’écrevisses, 

^ Les petits vols-au-vent aux huîtres, 

Les filets de carpes en papillottes, 

Les escalopes de cabillaud à la Provençale. 

La Orly de'Jilets de truites. 

Les grondins grillés, sauce au beurre, 

Le turban de quenelles de poissons à la Béchamel, 

La inagnonaise de homards , 

Les vives en matelote au vin de Madère. 


• ^ * 4 - 


Les attereaux de filets de carrelets, 

** La darne de saumon au beurre de Montpellier, 
Les boudins de poisson à la royale, 

Le sauté de filets de merlans aux truffes. 

Les croquettes de thon aux champignons. 
La blanquette de filets de soles à la crème. 

Les barbillons grillés au beurre d’anchois , 

^ I.es petites croustades de laitances, 

L’anguille glacée à l’Italienne. 

Quatre grosses pièces d^entremets. 

Le biscuit aux amandes, 


\ '■ 
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Le buisson d’écrevisses, 

Le gâteau de Compiègne. 

Le buisson de truffes, 

Quatre plats de rots pour contre-flancs. 
Les moltons, 

Les éperlans panés à l’Allemande , 

Les petites truites au bleu, 

Les sarcelles garnies de citrons. 

Seize entremets, 

La purée d’haricots à la crème, 

La gelée fouettée au jus de citrons. 

Les moltons, 

* Les petits pains glacés à la rose, 

Les œufs pochés à la tomate. 

Le buisson de truffes. 

Les œufs à la daupliine, 

^ Les fanchonettes au chocolat. 

Les éperlans frits. 

Le fromage bavarois au caramel, 

Les laitues braisées à l’Espagnole. 

Les cardes à l’essence, 

La crème au bain-marie et à l’orange. 

Les petites truites au bleu, 

^ Les pains à la duchesse, 

Les œufs au Parmesan. 

Le buisson d'écreoisses. 

Les œufs brouillés aux. champignons, 

Les petits gâteaux au gros sucre. 

Les sarcelles garnies de citrons, 

** La gelée de crème de vanille, 

Les épinards à l’Anglaise. 

Pour extra , cinq assiettes volantes de ramcqtun 
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5 AVRIL, F'endredi, Menu en maigre de 6 à 9 

. couverts. 

Un potage, 

La croûte gratinée à la Condé, 

Un relevé de potage,. 

Les risoUes de laitances à T Allemande* 

Une grosse piece. 

Le bar grillé, sauce aux huîtres. 

Deux entrées. 

Les escalopes d’esturgeon aux truffes, 

La raie au beurre noir. 

Un plat de rôt. 

Les sarcelles. 

Deux entremets. 

Les épinards au jus, 

La gelée de groseilles ( conserve ). 

Pour extra, les gâteaux aux pistaches, 

6 AVRIL , Samedi. Menu en maigre de 6 à 9 

couverts. 

Un potage. 

Les laitances de carpes à la Provençale. 

Un relevé de poissons, 

La Orly de filets de maquereaux. 

Une grosse piece, 

La carpe à Tétuvée, sauce matelote. 

Deux entreés, 

La caisse d’escalopes de saumon, 

Le turban de filets de grondins aux truffes* 

Un plat de rôt. 

Les merlans panés à l’Anglaise* 
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"J 

Deux entremets. 

Les laitues braisées à l’essencc, 

La gelée de rhum dans un bol. 

Pour extra, les choux à la cVArtois. 

Observations. 

En nous proposant de décrire des menus en mai¬ 
gre, depuis le premier mars jusqu’à la fin delà se¬ 
maine sainte, nous avons pris, pour le matériel de 
notre premier service, les poissons de mer et de 
fleuve, ne voulant pas employer pour confectionner 
des entrées , des œufs dont on garnit ordinairement 
des caisses, des vols-au-vent et des gratins. Il est 
certain cependant que ces sortes d’entrées doivent 
coûter moins cher que celles de poissons, dont la 
grande consommation, durant le carême , renchérit 
chaque jour davantage ces aliments ; mais , comme 
notre intention est d etre utile à toutes les classes 
dhommes qui professent notre science, nous allons 
donner la nomenclature de quelques-unes de ces en¬ 
tres peu coûteuses : 

La timbale de nouilles garnies d'œufs et de laitances. 

Idem , garnie d’œufs à la poulette et laitances ; 

Idem., garnie d’œufs à la tripe et aux huîtres 
Idem, garnie d’œufs à l’aurore et aux huîtres ; 

Idem, garnie d’œufs à la Béchamel et aux moules ; 

Idem , garnie d œufs à la SouIjîsc et aux moules j 
Idem, garnie d’œufs émincés aux queues d’écrevisses ; 

Idem , garnie d’œufs émincés aux crevettes ; 

Idem , garnie d’œufs émincés au thon ^ 

Idem, garnie d’œufs émincés au homard j 
Idem, garnie d’œufs au bciuTC de homard j 























Idem, garnie d’œufs émincés et de saumon à rAllemande; 
Idem, garnie tl’œufs émincés et d’esturgeon à la Clermont; 
Idem, garnie d’œufs émincés et turbot à la Bécliamel; 
Idem, garnie d’œufs émincés et thon à la poulette; 

Idem, garnie d’œufs émincés aux foies de lottes. 

Voilà les entrées d’œufs, telles que l’on peut les 
servir dans des vols-au-vent, croustades de pain, 
casserole au riz et timbale, de pâte brisée, ce qui donne 
déjà 75 entrées ; ensuite nous allons passer successi¬ 
vement eti revue les entrées d’œufs au eratin, et 

O ^ 

autres. 

Les œufs à l’aurore aux concombres ; 

Les œufs à l’aurore au céleri, garnis de croûtons ; 

Les œufs à l’aurore à la cliicorée, garnis idem ; 

Les œufs à l’aurore aux cardes, garnis idem; 

Les œufs à l’aurore aux morives, garnis idem; 

Les œufs à l’aurore aux champignons, garnis idem; 

Les œufs à l’aurore aux truffes, garnis idem ; 

Les œufs à l’aurore au persil, garnis idem; 

Les œufs à l’aurore au cerfeuil, garnis idem ; 

Les œufs à l’aurore à l’estragon , garnis idem; 

Les œufs a 1 aurore à la Provençale, efarnis idem; 

. » ’ O J 

Les œufs à 1 aurore a la Clermont, garnis idem; 

Le gratin dœiifs aux nouilles à la Bernoise, 

Le gratin d œufs aux iioudles à la Milanaise, 

Le gratin dœufs aux nouilles au Parmesan, 

Le gratin d œufs aux nouilles à l’Allemande, 

J 

Le gratin d’œufs aux nouilles à l’Italien ne. 

« 

(iiifait également des gratins d’œtifs aux macaroiiis 
et lüzatuics ; on peut égaienicnt coiifectioiiiicr des 
œufs an gratin, selon les garnitures de poissons que 








T 86 LE 31 Ai THE T)’H Ô T E L FRANÇAIS. 

nous avons indiquées à la timbale de nouilles, gar¬ 
nie d’un émincé d’oenfs aux laitances. 


Les œufs frits à la tomate. 

Les œufs Irits à la poivrade, 
Les œufs frits à la Vénitienne, 
Les œufs frits à la Provençale , 

s ^ 

Les œufs frits à Tltalienne, 


Les œufs frits à la Clermont, 

Les œufs frits à la Soubise , 

Les œufs frits à la Robert, 

Les œufs frits à la maître d’hôtel, 

Les œufs farcis à la maître d'hôtel liés, 


s 


Les œufs farcis à la Dauphine , 

Les œufs farcis à la royale, 

Les œufs farcis à la Polonaise, 

Les œufs farcis à la Villeroy, 

Les œufs farcis à la Provençale, 

tï * 

Les œufs farcis à la Périgueux , 

Les œufs farcis à la Lyonnaise, 

Les œufs pochés à la purée de navets , 

Les œufs pochés à la purée d’haricots à la crème, 
Les œufs pochés à la purée de lentilles, 

Les œufs pochés à la purée d’haricots rouges, 
Les œufs pochés à la purée de marrons, 

Les œufs pochés à la purée de cardes, 

Les œufs pochés à la purée de céleri, 

Les œufs pochés à la purée de pois, 

Les œufs pochés à la purée d oseille, 

Les œufs pochés aux épinards , 

Les œufs pochés à la chicorée. 






Maintenant il nous reste à parler des omelettes a 

* * I 

la royale, si fameuses dans raiicienue cuisine, et si 
peu usitées de nos jours. 









L'omelette à la royale, garnie de laitances de carpes ; 

Idem y garnie de laitances de maquereaux; 

Jdeniy garnie de foies de lottes; 

Idem, garnie de queues de crevettes ; 

Ideniy garnie de homard; 

Jdem y garnie de queues d’ecrevisses ; 

Idem y garnie d’huîtres et de laitances ; 

Jdem y garnie d’un hachis de poisson ; 

Idem y garnie de filets de carpes en matelote ; 

Idem y garnie de filets de lottes en matelote ; 

Idem y garnie détruites à la Génoise, et généralement gar¬ 
nies de tous les filets et laitances de poissons connus et 
de toutes les purées possibles, ainsi que de ragoûts de 
truffes, champignons, morives, mousserons et concom¬ 
bres. 

4 

Voilà assurément une infinité d’entrées que l’on 
sert dans le carême; mais la haute cuisine en maigre 
ne doit, selon notre sentiment, se composer que de 
chair de poissons et d’oiseaux aquatiques, dans son 
premier service, et pour les plats de rôts; en cela 
nous suivons tout simplement l’ordonnance de la 
cuisine en gras, puisque nous n’employons dans le 
premier service que des viandes de boucherie, de 
volaille et de gibier. 

7 AVmL, Dimanche jour de Pâques. Déjeuner 
servi en ambigu. Menu de 24 couverts. 

Quatre grosses pièces. 

Le jambon glacé à la gelée , 

Le pâté de perdreaux rouges aux truffes, 

La dinde en galantine à la gelée, 

La brioche à la crème. 
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Quatre entrées chaudes. 

Le sauté de volaille aux truffes, 

Les côtelettes de mouton à T An glaise , 

Le filet de bœuf glacé au vin de Madère, 

Les boudins de lapereaux à la Royale» 

Quatre entrées froides. 

La fricassée de poulets à la gelée , 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 

La salade de perdreaux à fancienney 
L’aspic garni de blanc de volaille. 

Quatre plats de rôts. 

Les faisans piqués ^ 

Les poulets à la Reine , 

Le dindonneau au cresson , 

Les coqs de bruyères. 

Quatre entremets chauds. 

La timbale de macaroni. 

Les cardes à l’Espagnole , 

Les truffes à T Italienne , 

Les champignons à la Provençale, 

Quatre entremets de sucre. 

La gelée d’oranges moulée , 

Le flan de pommes glacées, 

Le fromage bavarois aux pistaches, 

Le pouding à la moelle, sauce au Madère. 

Quatre assiettes Dotantes. 

Deux de soufflés au rhum , 

Deux de biscuits à la crème. 


Voilà un déjeuner digne de rappeler les sensuels 

aux délices de la gastronomie, après ce long jeûne du 

* 

carême : cependant dans nos menus en maigre, on 
reU’oavc toute la somptuosité de la haute ciusme;. 
mais c’esl toujours des poissons, des oiseaux mare- 


R- 
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cngeux, des légumes, des œufs et des entremets de 
pâtisserie et de douceurs , et nous ne pouvons rien 
contre cela. 

8 AVRIL, Lundi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

La Julienne au blond de veau. 

Une grosse pièce. 

La dinde aux truffes. 

■ 

Deitæ entrées. 

Le pâté cliaïul de lapereaux aux fines herbes, 

La poularde à Tlvoire, aspic chaud. 

Un plat de rôt. 

Les perdreaux bardés. 

Deux entremets. 

Les pommes de terre à la Provençale , 

La gelée d’anisette de Bordeaux. 

Pour extra, les darioles a la crème. 
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PEIEMIER TRAITÉ ÜTS MENUS DE LA CUISINE MODERNE. 


y AVRIL, 3îardL Menu de Go ii 70 couver!s* 


A- 


il 
6^^ 


y 

LO 


1 [ 

12. 

A 

14 * 

lîi 

lO’ 


bp* 


[ 

îï 

:5. 


6 . 


QUATRE POTAGES. 

Lfl pcitage pi intAinier au liltjntl de veau, L<î pgtagii de puij1eL>ï à la TVapolitaiïje, 

Le pütiigc tortue au Madère, Le potage rie rjv. k la Créey. 

QUATRE RELEVES DE POISSONS, 

Le cabillaud à la Hollandaise: Ee saumon garni d'une nuardote d'angiüllcs, 

Le broeliet à la royale, Le tui-Tiat à l'Anglaîsc, sauce auîi lioimtriU. 

QUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES COjS TR E-FL AN CS. 


\a dinde à la GodÉii'd lïiodcrnC] 
La longe de veau à la Monglas, 


Le fnuartier de sanglier à l’Alleinantle, 
Les Ibisrtns aux choux et racines glacées. 


TRENTE-DEUX ENTREES. 


1. I.^ pain de gibier à la dauphine, 

Les petits vols-au-vcnt a la reine, 

3. La fricassée du poulets à la Sairit’Laïubert, 

I.1ÇS allei'oris de dinde us â la puree do navets. 
r.A ïunuIl a. la gouahu MOUnnNn. 

^ l/éinincé de langues do moutons à la Clerinont, 
Ui darne d'esturgeon au beurre de Montpellier, 
Le sauté de poxdardes à ia d’Orléans, 

Les filets <le peixlreaux à réearhite. 

LE EROCHET A LA ROYALE. 

Les Eittereaiix de filets tle merlans, 

Les boutlins de volaille à la Ricliebeu 
Le Salmis de bécasses à la gelée, ■ 

La blEiiicjuette de poulaides aux concoiid>res. 

LA LOUOa DE vr\u A LA ÏIOXOLAS. 

euisses de poulets eu bigarrure, 

Les filets de y^lievreuils piques glacés. 

Les petites cassolettes de vlv, à la Polonaise, 

Les cailles à la Mirepoix, demUespagiude j 




16 . 

iS*. 

14. 

i3. 

1 2 . 

11"’. 

10 . 

ÎP 

a. 

7 - 

6**. 


4. 

i. 


Les filets de volai Ile à la Pompa doiir. 

Les petites ci'onstades <Foriolans au gratin, 
I7épigi‘annne de lâs de veaux à la ebictnéci:. 
Les quenelles de gibier à la Pci î gu eu \. 

LE QUAEtlEll DE SANGLIEJl. 

Les ailes de volaille à la Cbevalicr , 

La magnonaîse de j>erdrcyux à la gelée , 
Les foies gras au vin de Idadèi-c, 

Les escalopes de levratus liés au sang. 

LE SAÜ.HON GAUXI MATJiUOÏE. 

Le liacins de volaille garni d'eeufs poebés, 
Le turl>arL de filets de soles a la royale, 

Lé filet de bœuf glace à la gelée, 

Les poulets <ïçpec-és. à l'Italienne. 

LES VAISA^^S AUX CHOUX ET H AUI NES. 

Les oreilles dagneauxlarcies an gratin, 
T^es petits canétons à h Macédoine, 

Les p^îiits p^tés dressée à la Itloüglas, 

Les filets de pigeons glacés à l’Anglais^;. 


De soufflés de gibier 


Le papillon des palmiers, 
Le p.Tvilloii écossais, 


Les .«sarcelles garnies de ci Iran , 
Le dindonneau ati cresson^ 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLANTES. 

b. De filets mignons à la Orly. 

QUATRE GROSSES PIÈCES D’ENTREMETS. 

Le temple sur un roclicr. 
Le gland pavjUon rustique. 

QUATRE PLATS DE^ROTS, 

I.Tes poitlardes bardées, 

Les coqs dû bi uyèrus. 

TRENTE-DEUX ENTREMETS. 


H Les concombres a la poulette, 

La Suédoise de pommes, 

Les cbaui.piguu'iis a l'E^s^ctguult:;, 

4 *, Les petits gâteaux d^ibi icots. 

LES SaHCELLES OAR1VIFS UE ClTaONS. 

Les géiioLses aux pistaches^ 

Les œufs brouillés au jambon, 

La gelée d’oranges moulée, 

La piirée de haricots à la crème. 

LA PAVILLOJ4 ÉCOSSA (fi . 

Les laitues braisées au consommé, 

Le fromagÊ bavarois au chocolat, 


7 

8 


■¥i* 


12 . 
1 I. 


9 - 


lU 




II. 


12 


Les petits liomards au Madère, 

Les nougat'ï de pommes pralinés. 

LE DlNOONNEAlf AU CRESSON. 

18*. Les petits diadèmes au gros suci’e, 
14. Les choux-lleitrs au beuire, 

eharloue à la Française, 

^ Le céleri à Li, Béchamel , 


G- De soufRés {fahricots. 

tableau N^' ïX. 


16. Les épinards à l'Anglaise, 

Le pouding de ris à rAméricainc, 
l4- Les riuvcL'ï glyec^i â lu dbartixîs , 

Les gaufres à la Partsicnne. 

!.ES pou I. A HUES RARUÉeS. 

Les pucelages a la gelée de groseilles, 
Les crevettes moulées, 
ii> . Le blanc-manger A Jact'ème, 

(J, Les pommes tle terre à la Bretonne. 

LE TïiMrLE fiUP. UN ROCHE R. 

Les truffes à Pltalieiine, 

T^a gelée renversée tle Malaga, 

Les œufs pochés à la tomate. 

Les panachés au gros sucre et pistaches. 

LES COQS de RROYÉRES. 

4^". Les madclaincs au céérat, 

La chicorée à la Béchsiinel, 

Les poires glacées ati gratin, 

Les cardes A la moelle, 


S. 




7 
6 . 

5^ 


3. 




POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLANTES. 

De tbiidns au Parnirsrui. 


5. 


{le p^tge ïRçï, Tome 7 ^ 
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DÜLlJt VÙTAGES 

L:i croûte grotiiiéc :i lii piireetle tiav^ts, 

La Ri-uiioîie pmitiiïiièi'c au côuAciiiiiiu^ 

DF.CX nF.LEVEA I>E miS2»ONS. 

Lcà soles lareies au vin de Cliainpagup , 

Li itiiltcbto A la Bourguignotte* 

fïEUX GROSSES PIFOES. 

La pièce de Jîçeuf garnie à la gciHlarnic, 

L’oie Bi aÎMîe aux niari'on^i gliu.xi.St 
quatuf. estrtgs. 

Ln cassiu-olc au ri?, à la 'rnubusc, 

l,e chapon y sauce ans liuîtrcs; 

l/éj>igmiume d’agneau aux pniiues d’aspei gcs, 


Menu fie lo à ly couverts. 

Les eaçalopcs de lapereaux aux tnifïcs. 

DBCX FL ATS UE ftOTS. 

Les poniets nfiemaitcls, 

Les cailles kirdccs. 

UKIJX a ELEVES UE PLATS DE ItOTS - 

Le Han de pommes meringuées, 

Le conglofï'e à rAllenianJc. 

^JUATRE e^teemets, 
l,es clîajupignons à la Pi'ovenple, 

Les truites à la serviette, 

I^a geloe de cdi-ons inoiilée, 

Le frojuage Lava roi s aux luacarous an tors. 


Il AVRIL, 


Menu de /\o à convcrls. 
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QUATRE POTAGES. 

I,c potage à 1 Espagnole j Le potage rie jugeons ait sagou ^ 

La jiiliemie au blond de veau, Le potage à la ClerniorU. 

QUATRE RELEVÉS DE POISSOJVS. 

i.a grosse augninc ?» la légcnce, La queue cl'esttcrgeon à la hrochs\ 

l a trnite de Seine à la Vénitienne, La carpe à îa Polonaise. 

QUATRE GROSSES PIÈCES POE R LES C ON T llE-FL A]S CS. 
l.c locluïu <le lait à la Turque, Les laisAUS a la Périgord , 

Les eliàpoiiÂ a I Anglaise, ^ La 5CÎle tic iriùutoii tics Aitlcnncs, 

VïKGT^UfATRE EfvTRÉES. 


Les petits caneioïis à la Nivcrnolse, 

Ln limhab de inaem on? a la A apolftameT 
Le filet {lé lîæiif A la njraie, 

LE connos nE ljut a. la Tiiaç-üF.. 

ÏjC sauté dt^ poulardes au .SiqTrénie, 
r/a.ip« garni .le crêtes cl rognons, 

La caisse tie tbîcs gias à l'Espagnole. 

LA TfllllTE UE SEÏXF. A LA VÉXITIEXSE, 

, Les alginlleites do canetons à la IdgEinitle!, 
La tLirnc de bar au beurre de Montpellier^ 
1 a:s fifcts do jtoiilels en domi-Périguotix. 

les CUArOMS A i/atüGLAISE. 

Les noiscUes ilo veaux à la cbicoice j 
Les croquettes do riz garnies tle gibier, 

Les pigeons à la culllèio et h b Ti]nlt>use, 


ra. Les iittt.Teaiix <k palais de hanifs à la flnnti,, 

] Les petitos croiisiades A la Béchamel, 
ro. Les e,Tilles au gratin, deun^glace. 

LFS PAtSAXS A LA FERÏf^l>Ru. 

<). Les niots mignons de véanx à le C lie va hcr, 

La salade de filets de hrociiets, 

7. C.CS quenelles <le gihif;r on tnvbau. 

LA QUEUE u'ESTirHGEOW A LA BROCHE. 

Les esco lopc-s de votaülo aux t ni flics j 
Les cailles on galantine à la gelée^ 

Les côtelettes d’agneaux glacées nux cbanipigiions. 
LA SELLE UE aiOUTON DES ARUEiïXES. 

L'éininco de levrauts ii la Soubise, 

Le vol-au-veut h la IVesle, 

Les ailerons île poulardes eV la Marédoiiio. 


6. 
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^ POUR KXTR.V, SIX ASSIETTES VOLANTES. 

[h; iOiif/lês (le vo|„iRp, J. Orly de (ilôts de mpilaiis, 

QCATRF GROSSES PIECES D’ENTREMETS. 

(.e Iniiitsoii de i.utïtis ,.ui-1111 siHilo, Le crotino-cii-boiiciRc aux pstaclic-.., 

I.e nougat ;i la C.hniiiiILy, Lo buisson d’éciovisacs su.' un scido. 

QUATRE PLATS DE ROTS. 

I,..-» o£.n...as SL,lorilêc, 

I.O.S |.oi.I..is à la reine, Les per,liteaux pi,^ué.s. 

vingt-qija'i'he entremets. 

Les bisenm fourres do creiue A la jiEîiissiçrc, 


2* 

:r 


4. 


La iTurite aux cVtaïupigiicna, 
l^es oaiinelons glacc.s garnis de oerkes, 

LES CAXAimS SAIT VAC ES, 

<oufs poebés A la lïécbaiiicd, 

D . Le freinage bavaruis au citroT3, 
fi. Los eoiicondïi'cs au supréiuc. 

LE XOUGAV A t,\ CUAXTlLr.V, 
bescheiiK de Rnixellts au fveui rc, 

La gelée de marasquins, 

Les j>ninmcs de terri* à b Lynnnaisc, 

LE.S POTTLRTSA nETXÉ, 

T/CS dariolles soufTléejS, 


y 


10 , 

1 c. 


Tæs truffes A ritaüeune, 


Le fl.TîT de pommes mériiiguées. 


la . Les poires mermgiu+os sTiix pistaehos, 

II. cardes à l’essence, 

10* TjCS bouchées perlées aux abricots, 

LA DîNur. éaruée, 
y. IjCs navets glaces au sucre, 
îja gelée il’orangcs moulée, 

7, Les épinaixls an velouté,. 

fX CROQdH-EX-BOTTCilF AUX fistachfs, 

JP ^ 

fyà purée <le pommes do teiTc à b crciue, 
oharlotte à rAméncairic, 

Les œufs bruuillo-s aux pointes d'asperges. 

LES FER DRE AUX PIQURS, 

Les gaufres à la Francise, 

Les clumipigmms A la Proveiiç^lo, 
iaC pouding au raisin d'Espagne. 


(l 
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POUR EXTH.i, SIX ASSIETTES VOLANTES DE PETITS SOUFFLÉS .À L'ÜKARGF. El 

A La va MLLE. 















LE MAITRE DHOTEL FRAÏTÇATS. I 9 I 

9. AVRIIj^ ypidredl. Menu de ro à r9. couverts. 

Deux potages, 

La croûte gratinée à l’oseille nouvelle, 

Le potage de raviolles à la Milanaise. 

Deux relevés de poissons. 

La carpe à Fétuvée garnie de laitances, 

Le turbotin , sauce aux Imîtres. 

Deux grosses pièces. 

Le dindonneau braisé à l’Anglaise, 

La pièce de bœuf à la Maréchale, 

Quatre entrées. 

Les escalopes de foies gras en croustades, 

Les côtelettes de pigeons à la chicorée, 

Les poulets à la Montmorency, 

Le carré de veau à la Mon glas. 

Deux plats de rots. 

Les sarcelles garnies de citrons, 

Les soles frites à l’Anglaise. 

Quatre entremets. 

Les truffes à la serviette , 

Les choux-fleurs au Parmesan, 

La gelée de citrons renversée, 

Le irâteau de riz au raisin de Corinthe. 

D 

î 3 AVRLL, Samedi, Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages, 

La Julienne au blond de veau, 

Les quenelles de faisans au chasseur. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud d’Ostende à la crème, 

Les filets de Merlans à la Orly. 

Deux grosses pièces, 

La selle de mouton à l’Anglaise, 

Les perdrix aux choux et racines glacées. 








Tf)'ï LE MAÎTRE d’HOTEL FRATVCAîS. 

Quatre entrées^ 

La timbale de macaroni à la iNapoIitainc, 

Les cailles au gratin , demi-glace, 

Les ailerons de dindons à la Périgiieux, 

Les côtelettes de porc frais , sauce Robert. 

Deux plats de rôts. 

Les poulet gras au cresson , 

Les pluviers dorés. 

Quatre entremets. 

Les champignons à Tltalienne , 

Les épinards à TAnglaise, 

La crème française au Moka* 

& ^ 

Le gateau de marmelade d’abricots. 

m. 

i 4 AVRIL, Dimanche. Menu de lo à lo. couverts. 



Deux potages. 

Le potage de sagou à la Grécy , 

Le potage de mouton à T Anglaise. 

Deux relevés de poissons. 

Le brochet à la Chambord moderne, 

La truite saumonée, sauce aux huîtres. 

Deux grosses pièces. 

La dinde aux truffes à la Périgueux, 

Le fdet de bœuf glacé à TAnglaise. 

Quatre entrées. 

La blanquette de palais de boeufs, liordure (.le l'i//; 
Les perdrix braisées à la purée de lentilles , 

La noix de veau en caisse aux champignons, 

Les poulets dépecés à la Vénitienne. 

Deux plats de rôts. 

Les grives bardées, 

La poularde au cresson. 

Quatre entremets. 

Le céleri à i’Fspagnole, 
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LE MAÎTRE d’HOTEL FRANÇAIS. J Cp 

Les pommes de terre à la maître d’hôtel, 

La gelée d’ananas garnie de fruits, 

Le flan de poires meringuées. 

i 5 AVRIL, Lundi, Menu de lo à i'^ couverts. 


Deux potages. 

Le potage printanier au blond de veau , 

Le potage à la reine. 

Deux relei^és de poissons. 

Le bar glUé, sauce aux huîtres j 

■ 

Les perches au vin de Champagne. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de chevreuil mariné, 

Les poules à la Cihevry ravigote. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud de lapereaux à rancieniie, 

Les filets de poulardes à la d’Orléans, 

Les oreilles dagneaux à la poulette , 

Le pain de faisans à la royale. 

Deux plats de nks. 

Le coq des bois , 

Le dindonneau au cresson. 

Quatre entremets, 

La purée d’haricots à la crème, 

Les salsifis à la Villeroy, 

La gelée de vin de Madère sec, 

Le soufflé à la Bernoise, 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 


DE LA CUISINE MODERNE. 


i6 AVRIL, Mardi, Menu tle 3 o à 36 couverts. 


Deux potages. 

Le potage de macaroni lié à ritalienne, 

I. 
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he potage 






M A i T R E 1>’ H 6 T 15 t. F R A IV C ,4 I S. 
* 

(le ceieri au coiisoiumé. 

Deux relevés de potages. 


Les poulardes à rindlenne , 

■ La hure d’esturgeon à la tortue. 

Deux grosses pièces. 

Le roshit d aloyau à l’Anglaise, 

Le cuiartler de sanglier, sauce poivrade. 

Seize entrées. 


L’épigraniine d’agneau a la Toulouse, 

"" Le vol-au-vent de bonne morue de cabillaud , 
Les boudins de faisans à la Richelieu, 

L’aspic de blanc de volaille. 

Le Turbot au gvatiru 

Les côtelettes à la Provençale, 

Les petits poulets au vin de Madère, 

^ Les croquettes de gibier au fumet, 

Les petits canetons à la Conti. 

La caisse de ioies gras au gratin , 

Le fritot de poulets à la Viennoise, 

Les carbon nades de mouton à la Bretonne, 

^ Le sauté de canards sauvages aux truffes. 

La hure d'esturgeon. 

Les filets de perdreaux à la magnonaisc, 

Les ailes de poulardes à la maréchale, 

^ La timbale de nouilles à la Polonaise, 

Les attereaux de palais de bœufs. 

Quatre grosses pièces d'entremets. 

Le gâteau à la royale , 

Le nougat d’avelines au gros sucre, 

La croquante de pâte d’amandes , 

Le biscuit de fécules au cédrat. 

Quatre plats de rots. 

Les faisans bardés, 
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LE MAITRE i>’ IT Ô T E L F II A C A I S. 

a 

Les poulardes au cresson ^ 

Les cailles bardées, 

Les poulets à la reine. 

Seize entremets. 

Les laitues farcies au consommé, 

La gelée d’oranges renversée. 

^ Les faisans bardes. 

Les fanchoncttes au raisin d’Espagne, 

Les truffes au vin de Champagne, 

Le nougat au gros sucre. 

Les épinards à l’essence, 

Les gâteaux glacés à la Gondé. 

Les poulardes au cresson. 

Le fromage bavarois aux anis étoilés, 

Les œufs farcis à la Provençale. 


195 




Le céleri à la Béchamel, 

La crème au citron au l)ain marie. 

Les poulets a la reine. 

* Les petites couronnes aux pistaches, 

Les œufs pochés à loseille. 

La croquante de pâte cVamandes. 

Les champignons à Tltalienne, 

^ Les petits livrets d aljricots glacés. 

Les cailles bardées. 

La gelée de grenades garnie de fruits , 

Les pommes de terre frites. 

Pour extra , six assiettes volantes de fondus au 

4i 

17 AVRIL, Mercredi. Memi de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

L orge perlé à la royale. 

grosse pïece. 

Le quartier d’agneau à l’Anglaise. 

I - 

i O. 



me San . 


I. 











Deux entrées. ^ 

La raie frite, sauce tomate ; 

La poularde au riz. 

Un plut de rot. 

Les reins de levrauts piqués. 

Deux entremets, 

La croûte aux champignons, 

La gelée de marasquin moulée. 

Vour extra, les petits soufflés a Vorange, 

i8 AVRIL, Jeudi, Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz à la purée de navets , 

Le potage de nouilles à 1 Allemande. 

Deux relevés de potages. 

Le cochon de lait à la Turque, 

Le brochet à l’Espagnole, 

Deux grosses pièces pour les bouts. 

L’oie braisée aux racines et marrons , 

La pièce de bœuf garnie à la Gendarme. 

Seize entrées. 

Les filets de chevreuils piqués glacés, 

La fricassée de poulets à la Villei oy, 

Le turban de filets de merlans à la royale , 

La Chevalier de poulets garnie de Conti, 

Le cochon de lait a la rtircjue, 

** Le salmis de perdreaux à la gelée, 

Les cervelles de veaux a la ravigote, 

^ Les petits vols-au-vent à la Béchamel, 

Les filets de lapereaux bigarrés, purée de champignon 

Les filets de sarcelles à l’orange, 

^ Les petits pâtés à la Blouglas, 

Les tendons de veau à la Milanaise, 























** La salade de volaille à la ravigote. 

Le brochet a Espagnole. 

Les quenelles de gibier au suprême, 

Les filets de poulardes en demi-deuil, 

* Les filets de soles à la Provençale, 

& J 

Les côtelettes de mouton à l’Anglaise. 

Quatre grosses pièces entremets. 

La dinde en galantine à la gelée , 

Le gâteau de Compiègne à la Française , 

Le gâteau de mille feuilles à la moderne, 

Le jambon glacé à la gelée. 

Quatre plats de rots. 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets à la reine. 

Les canetons de Rouen, 

Le chapon au cresson. 

Seize entremets. 

Les truffes à Teau de sel, 

Le poiuling de cabinet au rhum. 

Les vanneauDc bardés. 

La gelée de quatre fruits renversée , 

Le macaroni à l’Italienne. 

Le gâteau de Compïègne a la Française. 
Les choux-fleurs au beuiTe, 

^ Les gâteaux glacés aux pistaches. 

Les poulets a la reine. 

Les croquettes de riz à la fleur d’orange, 

La croûte aux champignons. 


Les œufs brouillés aux champignons , 
Les beignets de pommes glacés. 

Le chapon au cresson. 
^ Les petits gâteaux à la d’Artois, 

Les navets glacés à la Chartres. 
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le maître d’HOTEL FRANÇAIS. 

Le gâteau de mille^feuilles 'a la moderne. 

Les concombres au velouté, 

La gelée de crème de moka moulee. 

Les canetons de Rouen a la dauphine. 

Les pommes de terre à la Lyonnaise* 

Pour extra, les chouæ pralines, 

ïQ A.VR 1 L, Vendredi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage de santé au consommé. 

Une grosse piece. 

Le turbotin grillé, sauce aux huîtres, 

Deuoc entrées, 

La tourte de godiveau à 1 ancienne, 

La côte de bœuf aux oignons glacés. 

Un plat de rôt, 

La poularde au cresson. 

Deux entremets. 

Les épinards en croustade, 

La gelée de Champagne rosé, renversée. 

Pour extra, les choux pralinés, 

20 AVRIL, Samedi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le sagou à la purée de lentilles. 

Une grosse, piece, 

La selle dagneau à l’Anglaise. 

Deux entrées. 

Le sauté de filets de saumon à la Périgueiix, 
Les quenelles de taisans au fumet. 

Un plat de rôt. 

Les canards sauvages. 

Deux entremets. 

La chicorée à la Béchamel, 



« 
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* 



L lî J\1 A i T U E n II O T a L F R i W Ç A l S, 

La gelée de crème de tiié. 

Pour extra, les fondus. 



‘21 AVRIL, Dimanche, Menu de 6 à couvei'ls. 


Ün, potage. 

Le potage à la Brunoise, 

U7te grosse pièce, 

La pièce de bœuf garnie à la Flamande. 

Dense entrées. 

Les boudins de gibier à la royale, 

Les poulets à la Maquignon. 

Ün plat de rot. 

Les hatelets de goujons à F An glaise. 

Deuæ enti'emets. 


Les laitues braisées à l’essence de jambon, 

Les pommes au riz glacées. 

Pour extra, les gâteaux a la dauphine. 


21 AVRIL , Dimanche. Menu d’un souper de i oo 

couverts, servi en ambigu. 


Quatre potages pour les contre-flancs. 

Le potage à la tortue, au vin de Madère, 

Le potage de riz à la purée de marrons, 

La j ldi en ne au consommé de volaille, 

Le potage aux pointes d’asperges. 

Quatre grosses pièces pour relever les potages. 
Le quartier de veau de Pontoise à la crème, , 
Les faisans aux racines glacées, 

L’aloyau à rAiiglaise garni de raiforts, 

La poularde à la financière. 

Quatre grosses pièces froides sur des socles . 
Le jambon glacé à la gelée sur un socle, 

Le gâteau de lièvre glacé sur un socle, 

Le buisson de truffes sur un socle, 


t 
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200 LE MAÎTRE d’hOTEL FRANÇAIS, 

Le buisson de petits homai'ds sur un socle. 

Vingt-quatre entrées , dont seize chaudes^ 

a. De côtelettes de mouton à la purée de navets, 

2. De blanquette de ris d’agneaux en croustade, 

2. De boudins de gibier à la moderne, 

2. De turbans de fdets de lapereaux glacés, 

2. De casseroles au riz à la reine , 

2. De sautés de poulardes aux truffes, 

2. De cailles au gratin, demi-glace, 

2. D’ailes de volaille à la chevalier. 

■ 

Huit entréesfroides, 

2. D’aspics de filets de soles, 

2. De chaud-froid de poulets à la gelée, 

2. De pain de foies gras à la gelée, 

2. De cervelles de veaux à la magnonaise. 

Seize plats de rôts, 

2. Deux poulets gras au cresson, 

2 . De faisans piqués, 

2. De poulets à la reine au cresson , 

2, De bécasses bardées, 

2. De chapons au cresson , 

2. De canards sauvages, 

2. De poulardes au cresson, 

2. De arcclles au citron. 

Seize entremets de pâtisseries montés a gradins. 

2. De gradins de gaufres aux pistaches, 

2 . De gradins de panachés au gros sucre, 

2. De gradins de méringues à la rose, 

2. De gradins de bouchées d’abricots, 

2. De gradins de nougat à la Française, 

2. De gradins de gateaux glacés à la Condé, 

2 . De gradins de Génoises perlés en croissant. 

2, De gradins de petits paniers. 
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LE MAÎTRE d’hôtel ERAW^ÇAïS. 

Huit entremets de sucre. 

2. De gelées tVoranges moulée , 

2. De gelées de rhum renversées, 

2. De fromages bavarois au café, 

2. De pommes au làz historiées* 

Huit entremets de légumes dans des casseroles d^argent, 

2, De cardes à l’Espagnole, 

2. D’épinards à l’essence, 

2. De croûtes aux champignons, 

r 

2. De choux-fleurs au Parmesan. 

Observation, 

En doublant les entrées et les entremets de ce 
menu, mon intention a été de le rendre facile dans 
son exécution ; je Tai déjà fait observer : ces grands 
soupers peuvent parfaitement se servir deux par 
deux de chaque mets, sans pour cela produire moins 
d’effet par leur ensemble. Les seize entremets de pâtis¬ 
series montées lui donneront de Télégance, surtout 
en plaçant toujours un plat de rot entre deux de ces 
entremets , ce qui produit des groupes parallèles 
qui détacheront le reste du service. Nous allons en 
donner les détails, tels qu’ds doivent etre posés sur 

la table. 

Nous commencerons par une grosse pièce de mi¬ 
lieu. 

Les faisans aux racines glacées. 

Les côtelettes de mouton à la purée de navets, 

La gelée d’oranges moulée. 

Les goulets It la reine. 

Le gradin de gaufres aux pistaches, 

Le chaud-froid de poulets à la gelée , 

Le gradin de bouchées au gros sucre. 
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LE MAÎTRE d’HOTEL EUAIVCAIS. 

■> 

Les canards sauvages. 

Les cardes à rEsjDugnole, 

Les boudins de gibier à la moderne. 

Le jambon glacé sur un socle. 

La cassei’ole au riz à la reine, 

Les épinards à l’essence. 

Les poulardes au cresson. 

Le gradin de iiiéringues à la rose, 

Le pain de foies gras à la gelée, 

Le ffradin de bouchées d’abricots. 

n 

Les faisans bardées. 

Les pommes au lâz historiées, 

Le sauté de poulardes aux trufles. 

Le quartier de veau a la creme. 

Les cailles au gratin, demi-glace ^ 

La gelée de rhum moulée. 

Les poulets gras au cresson. 

Le gradin de panachés aux pistaches, 

L’aspic garni de filets de soles, 

Le gradin de nougat à la Française. 

Les sarcelles aux citrons. 

Les choux-fleurs aux Parmesan, 

Les ailes de volaille à la Chevalier. 

Le buisson de truffes sur un socle. 
La blanquette de l'is de veaux en croustade, 
La croûte aux champignons. 

Les chapons au cresson. 

Le gradin de gâteaux glacé.s à la Coude, 

Les cervelles de veaux à la magnonaise, 

Le gradin de Génoises perlées en croissant. 

Les bécasses bardées. 

Le iVomage Bavarois au café, 
iæ turban de filets de lapereaux glacés. 

■ Les poulardes a la- Jinancicrc, 
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LE MAÎTRE d’HOTEL FRANÇAIS. 2o3 

'i2 AVKlL, Lundi, Menu de 6 à 9 couveits. 

Un potage. 

Le verinicelle blond de veau. 

Une grosse pièce, , 

■ 

Le cabillaud à la Hollandaise. 

Deux entrées, 

La noix de veau glacée aux concombres, 

Les ailerons de dindons à la purée de inajTons. 

Un plat de rôt. 

Les cailles bardées. 

Deux entremets. 

Les œufs frits <à la tomate, , 

La sfelée de crème de Barl^ade. 

Pour extra,! les petits pains à la paysanne. 


II. 
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LE MAITRE DTTOTEL ERANÇATS. 


PREMIER TRAITÉ DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE. 


ü/l AVR[L, Mardi. Menu de 6o à 70 couverts. 


QUATRE potages. 

Le potage prinwnici- aux pointes fl'aiperges, Le karic de perdrix à l’Indienne, 

Les quendléS tlo vokilJu au consonïuit, ^ potage i [a d’Artois. 

QUATRE RELEVÉS 1 >E POISSON^. 

Les petites truites, sauce att vin de rdiampaf^no, 
Le turbot, saiiée aux crevettes et aux luiîtres^ 

QUATRE GROSSES PIECES. 

1.ÆS peiilrix aux c-bauxganfiîcs de raeincs glacées 
La pièce de bceuf à, la aaillère. 

TREWTE-OEUX ENTRÉES. 

16, 1.h 1 matelote de foies gi’as au Ma<lt:i e ^ 


Le cabillaud à la crème ^ 

Le brûélietà la inanuiore. 


Le jiimboii à la Portugaise, 
Les poulardes à la régence, 


1. Les balotlnes de poulets à l'Anglaise, 

Les petits Yols-au-vent a la Réobamel, 

Le faisan braise à k Pèrlgueux, 

Le turban de njiienelles à k rojalc. 

I.E JASIfiON A LA PORTUGAtSE. 

Les cdtckitcs de chevreuil glacées sauce poivrade, 
IjCü galantines d'anguilles à Li Pravcncale, 

Les ailes de volaille à la Pompadour, 


2 
3 . 
A' 

5 . 


7 - 

S. 


9 ^ 

ID. 


■ 1 ■ 

î'àr 

1 3 . 

14. 

16. 


Lé baeliÉs de gibier a la Polonaise, 

L£ SnOCltET A LA ’IIAaJNliaE. 

L émincé de lilets de bœuf à la Clermont « 

Les filets de poulartles à la Clievaliér, 

Lés poidets à la Chevrj, à la gelée; 
papillottes de filets de maquereaux. 

LES FOULAnDES A LA KEGENCL. 

La blauquetto dekpcréauxà rAllcmande, 

Le carié de veau à la MonglaSj 

La croustade de pain à !a 'l’oulouse j 

Les côtelettes de pigeons gkoécs à U chicorée* 


i 6 \ 

14. 

i 3 . 

ta- 

ti"^ 

to. 


8 , 

7 - 

6 ”. 

5 . 


4 - 

3 * 


Le p 3 té chaud do grives aux cbaînpignon.s. 

Le turban dé fdets mignons piques jglaeés ; 

Les éSCiilopcs de v^daillc aux truffes. 

LES FEanSIX AUX CHOUX. 

Le sauté de StirCéllès à la Rourg^iignotle, 

. Le pain de volaille à la géléc.j 
I.éS filets de lapereaux à la datipldnc, 

Les oreilles d'agneaux à b ravigote vcitc^ 

LÉS rETJTÉS TaUlTESj SAUCE AU ViN I>E CnAVfPAGTîE. 

T-cs ailes de perdreaux a rAUeinaiule., 

Les filets de volaille glacés aux pointes d'asperges 
La Salade de filets de soles aux lai lues. 

Les petits canetons en haricots vierges. 

LA PIÈCE DE DOEUF A LA CUILLEHC. 

Le chapon, sauce aux liuîtres, 

T*x noix de veau glacée à la finaucîêri^, 

Les petits |>alés de gibier à TEspagnole, 


1. l_cs filets tle moutons glacés aux concombres. 


5 . 


POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLANTEa 
De petits soufflés de glbiev, 5 * Ue Orly de filets de volaille. 

QUATRE GROSSES PIÈCES D’EWTREMETS. 

I..a sultane printanière garnie de fraises , Les ruines de Paliuyre, 


Les ruines d'Antioche, 


Les cnnurds sauvages, 

Les poidets nouveaux au cresson, 


Le eroque^cn-boiicbe à Ut ^oyal^^ 

QUATRE PLATS DE ROTS. 

IjCS poulets à la reine, 

Les gelinottes iîàvilées. 

TRENTE-DEUX ENTREaMETS. 




Les laitues à rcâsence, 

La gelée de Champagne rosé, 

3 - Les œufs pt>cbés aux pointes d’asperges, 

4 *. Les madelaincs au raisin de Corinthe. 

LES CANARDS SAUVAGES. 

Les tartelettes d'abricots praUnéc^s, 

Les cardes à ressencc et k la moelle, 

La charlotte à la Parisienne, 

X-a saL^le à riiaUenne* 

LE SDLTAaE PaiNTANîÉRE GARNIE SE FDAISES. 
Les navet* à la Chartre*, 

Les païinequcis k la Chantilly, 

Les écrevisses du Rhin en S>uisson, 


5 ^ 

6 . 




16. Les épinards a l’Espagnole, 

1La gelée ^Iç violettes moulée, 

Les salsifis à b niagnonaïsc 
i 3 *k Les gâ teaux glacés â b crcnic* 

LES POULETS A LA R BINE. 

ï2*. Les génoises de nouilles û VAMcmande, 
] I, Les truffes au vîu de JVÏaflèré, 


7 

8 , 


TO 

9 




Le pouding de riz au cédrat; 

Les choux-fleurs à k magnonaisc. 


8 . 


lO 


¥¥ 


II. 


7 

6 - 


¥¥ 


Les panachés aux pistaches* 

Le dindonneau au orf.sson* 
Les canapés à b gelée do groseilles, 
Les champignons à ïa Provençale, 

La gelée de citrons renversée, 

La purèe de haricots à la crème 

'Tî.fî 

la vanille, 


5 ^. 


LE CnOtJUE-ES-HOUOïIîl A LA ROY-A t K, 

Les concombres à k Bécliamct, 

Le blanc-manger à la crème , 

Les œufs hrouillés au jambon, 

Les nougats à la Française. 

LES GELINOTTES BARDÉES, 

4 ^. Le.s bouchée* glacées au caramei, 

3 . Les pointes dkspcrgcs au velouté, 

La gelée de marasquins, 

1. Le céleri à la Francflisc. 


POUR EXTRA, DIX SOÜFILÉS EN CROUSTADES. 

a 

Auk pistaches pralinées. 


5 + 


X. 


TABLEAU N" 


Suite de ht 7'ome i. 






ce '■-3 


LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS 


a5 AVRIL, Merct'edL Menu en i<j ù la couverts^ 


roi-AGES. 

JjC priiitarïk:i' au blond de veau j 

Les la'/xiJiiies iiR t'CutSoiniiié et Parmessuu 

DEVX ïlEIÆVis DE l'OISSOSS. 

Le Itar gi'illéj. -saucc Itnlicnriej 

Les soles au gralili et aux trulTes, ^ 

DEUX GROSSES PlÈtlF-S. 

Les poulets ftU)t huîlreSj 
Le l ond de veau a r.\ii"lniist^ 

QUATItE ESTÏtiî.KS* 

La c^jle de Inuitf ii lii joyaU', ' 

‘.yfy AVRIL, Jmdi. Menu 


Le vol-aii-vem de quenelles à la Bédsainel 
Les cailles au gratin, demi- gUeu, 

La fricassée de poulets piîiitanière. 

DEUX Pr.ATS EE eAtS4 
Les eanetons de Rouen, 

Les poiilets et inauvicttesb 

QUATEE E:îTKK.>ÏE1fS, 

Les trulfes au vin de Cliaiupagnc ^ 

Les üiui's poeliA*! à la cliicorèe, 

La gelée de Tiiarasquins nioidcoj 
Le llaii de poires luériuguées. 

de 4e> à 5o couverts. 


La Lriii]t»lse pri ri tanière :iu 

Le |M>tagf Et la tfirtue ali de Marlènej. 


QUATRE POTAGES. 

Le potage si la Monglas , 
Le riz la Lrecy nouvelle. 

QUATRE RELEVÉS DE POTAGES* 


Li carpe du Rhin à la Polonaise^ 
Le turbot grillé à la lloliandaise, 


La queue d’esturgcon à la royale^ 

Les tiY>n™ns d'anguilles glacés ù riialieune. 


OUATRE GROSSES PIÈCES POUR LES CONTllE-KLAiVCS. 

La dinde à la rinaneiére, 

La Longe de veau à la crème. 

V J N G T- Q T J .A T R V. E N TR É ES. 

[jcis tondons de veau k la Nivornoîse, 


T*i‘ r osbif (le monte n , 

Le cochon rie lait à la Piémtnltais^ , 


'A*'. Le pète cl ranci a la oiboulcUe ; 


ïî. Les pclîtes caisses de foies gras , 

Le IVilot <lc poulets à la Viennoise ^ 


\jü i'Laposi à ri voire J sauce aux lirdtrcs, 

LE nOSBtr DE JtlOUTON. 

l.es pigeons à Mîrepois, Toulouse; 


3 . 

4* 

La galantine de poularde à ta gelée 
6. JjO santé de lapcreiux k la royale. 

LE TUnnOT GÜILI.B X LA ILOLLA^j D AISE. 

. Les escalopes de fia de vt^anx ;t H Provençale, 

**. Lu darne de saumon au Leurœ de Montpellier ^ 
q. Ltrs lilcls dt: vfd^iilJf: glacés aux pointes d'aspi-rgcs. 

LE COeiTOlN DE LA LT A LA PlÉUOXÏ.VlâE. 

te. Les Llets île caitards sauvages à la bigarade, 
ï 1*. Les croquettes de faisans au fumet, 

E'j. ■ Les [>apiUottes de eatllcs à la Dtixcllç. 


11 

ro, 


ih 

7^ 

6 . 

v" ■ 

■i 


3 . 


î.es mauviettes au gratirr, gant 5 es <lc croûtons farci 

LA U!?ÏDE A LA FJXAXUlÈUE. 

IjCs attoreattx de palais de bœufs n la PérigueuK} 
I^es porc Vies à la magnonaise, 

Lc.s ailes de poulardes a la Marcel raie. 

La queue n'fSTUEOEOItl A LA }^OÏALE, 

Les quoncllcs de volaille au suprcnie, 

Lt; salmis iilc faisans è la gelée, 

Les poulets ïiouvcmu^ ^ la MiLcéduijie. 

LA LOMGK DE VEAU A LA CItÊïüE, 

IjCS petits canetons ît la Nivcrnoîse nouvelle, 

T^â tiniïiale de lazaiincs à la Napolitàhie ,i 


I. Le filet de hecnf è la V^espRalienne. 


POUR E\ IRA, Sï\ ASSIETTES VOLANTES DE FRITURES DE ORLY, DE FILETS 

DE VOLAILLE ET DE GIRIER. 

QUATRE grosses PIÈCES D’EN T RE METS. 

Le fiait de poiïitnc.i an m. glacé , Le bui^iion de trulTes à la .ven^iétle, 

i.c buisson de hmiiard.-î au vin de Madère, Le soufflé à la Païenne^ 


QUA I RE PL.VTS DE ROTS. 

V- 

Les poulets nonveaux Irardé^, Les dindonneaux au cresson 

Les Inicasscs I}ardéc5, Les |>igeoii& rainiérü. 

V1 N a 'F -QUATRE EN TR E M E TS. 


L 1 A\s Ti oitgaLs i ! aveli lies a Li ¥ t a uça ise, 
a. Le.*» petits artieliauts □ la bâti goule, 

3 *^,^ La gelée tie Luises nouvelles, 

LES Wnn.ETS xoUvnAtix baHoÉ.s. 

4^ Les fatnbonnettes à laérciiic de 
5 . Les saLstfii à la Hollandsise, 

6**, La crcinc fr u tçaisB au eédtal. 

LE DUlSIïDX ti£ ItOMAItDS. 

Le blanc-nu nger au eulé, 

R. Ui eronlç aux eltampigtiün.i, 

Les gâteaux renversés à h gelée de groseilles. 

I.KS DÈCASSlStS BAJtïlRRS. 
lo*^. La gftlèfi de Makga moulée, 

11. Les lahitcs farcies demi-glace, 

lï . Les gïitcïiux d aciiandes eii, croîssanl+ 

POUR EXTRA, SIX ASSIET'FES 


laL Les petits cadrillcs au gi’OS sucre , 

11, liCs épinards à î’Espagnolè., 

ÏAi gelée d’oranges renversée. 

LES DIS DOW St AUX AU ftflFSSOS. 

y''. Les gèteaux dç Pitbîviejs glacés à blanc , 

3 . Les pont mes de tt:rre à Ja Lyonnaise, 

7’L I^U’i-ouittge bavarois aux franiboîsc.s nouvelles. 

LE EUiSSOÎf DE TIlUEFES. 

La cliaiiottcà F Américaine, 

5, Le céleri à la. Récbamel, 

4 ^". Les génoises au gt^os sucre. 

LES FlGtONS EÜi'IAISS. 

3 *’'. T>a gelée de violettes inoulêc, 

2, FjCs œufs poebés à Fessenec do jambon. 

Les bouebées d'abricots glacées. 

tlf'. SüUFV’l.ÉS A I.A VAKII.LE. 













I 


LE MAÎTRE d’hôtel FRANÇAIS. 'J.oS 

■in AVRIL, VendredL Menu de lo à la couverts. 

Deux potages. 

Le potage printanier au consommé, 

Le vermicelle à la régence. 

Deux relevés de poissons. 

La carpe du Rliin au bleu, 

La hure de saumon à la Génoise. 

Deux grosses pièces. 

Le jambon à la Portugaise, 

Le filet de bœuf à fltalienne. 

Quatre entrées. 

Les poulets nouveaux à la ravigote, 

L’épigramme d'agneaux aux pointes d’asperges, 

Le pain de faisans au fumet, 

L émincé de volaille à la chicorée. 

Deux plats de rots. 

Les dindonneaux au cresson, 

Les grives bardées. 

Quatre entremets. 

Les choux-fleurs à la maître d’hôtel, 

Les épinards à l’Anglaise, 

La gelée de fraises nouvelles, 

Les gâteaux de semoule au raisin de Corinthe. 

a 8 AVRIL, Samedi, Menu de lo à 1^2 couverts. 

Deux potages. 

Le potage aux petits oignons nouveaux, 

Le potage de mouton à l’Anglaise. 

Deux relevés de poissons. 

L’anguille garnie à la marinière, 

Le cabillaud à la crème. 

Deux grosses pièces. 

Les perdreaux à la Périgueux, 





o6 E M A î T II E d’H Ô T E L FRANÇAIS. 

La longe de veau à la Monglas, 

Quatre entrées, 

te pâté chaud à la financière- 

Les petits poulets nouveaux à la Macédoine, 

Les côtelettes de mouton à la minute, 

Les ailerons de dindons à la purée de navets. 

Deuæ plats de rots. 

Les cailles bardées, 

Les poulets nouveaux au cresson. 

^ iiatre en trémets, 

Les cardes à la moelle, 

Les artichauts à la barigoule, 

La timbale de crème soufflée , 

La gelée d’oranges dans un bol. 

9 AVRITj, Dimanche, Menu de lo à la couverts. 

Deux potages. 

La croûte gratinée aux pointes d’asperges, 

Le potage de riz à ritalienne. 

Deux releoês de poissons. 

Les perches étuvées à la Bourguinotte, 

Les petites truites grillées à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

La dinde braisée à l’Anglaise, 

La selle d’agneau à la maitre d’hôtel. 

Quati'e entrées. 

Le filet de bœuf garni d’oignons glacés, 

Les petits poulets à la Montmorency, 

Les boudins de faisans à la royale, 

Les i^etits pâtés à la Monglas. 

Deux plats de rots. 

Les nouveaux dindonneaux bardés , 

Les pigeons romains. 
















Quatre entremets. 

La inacédoinê à la Béchamel, 

Les œufs pochés à la tomate, 

La gelée de violette printanière, 

Le soufflé au chocolat en croustade. 

3 o AVKIL, Lundi. Menu de ro à ii couverts. 


Deux potages. 

La brunôise printanière au blond, de veau, 
Les quenelles de faisans au chasseur. 

Deux relevés de pais sons. 

Les soles au gratin au vin de Champagne, 
Les maquereaux bouillis à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces. 


La belle poularde aux champignons, 
La pièce de l)oeuf à la choucroute. 



entrées. 


La casserole au riz à l’Indienne, 

Les tendons de veau glacés à la Nivernoise 


? 


Les cailles au gratin à la Pérlgiieux, 

Les poulets nouveaux à Tivoire , aspic chaud. 

Deux piats de rôts. 

Les poulets gras bardés , 

Les lapereaux de garenne. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à Vestoufade, demi-glace; 

Les champignons à la Provençale f 
La gelée de citrons renversée , 

Les gateanx glacés à la <;rème aux ]iistaches. 


h 


\ 














le MAITRE I>’HÔTEL FRANÇAIS. 

W 

deuxième traité des menus 

DE LA CUISINE MODERNE. 

\ 

3r AVRIL, Mardi, Menu de 3o à 36 couverts. 

■i 

Deux potages, 

La croûte j^ratinée aux pointes d’asperges, 

Le potage de levrauts à TAnglaise. 

Deux relevés de poissons. 

Le turbotin, sauce aux homards; 

Les lamproies à la Bordelaise. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif d’aloyau aux pommes de terre. 

Les faisans braisés à la Périgueux, 

Seize entrées. 

Les cervelles de veaux au suprême, 

'‘La timbale de nouilles à la Napolitaine, 

Le sauté de volaille à la Lyonnaise, 

Les perdrix aux choux et racines glacées. 

Le turbotin , sauce au homard. 

* \ 

** La fricassée de poulets à la gelée, 

La caisse de foies gras à la financière, 

^ Les hatelets de langues de moutons à la Vitleroy. 

Les petites balotines de volaille à la Gonti. 


Les pigeons Gautier au monarque, 

* Le fritot de poulets à la Marin go, 

Les filets de canetons à Torange, 

** La noix de veau au beurre de Montpellier. 

Les lamproies a la Bordelaise, 

La poularde à la Montmorency, 

L’épigamme d’agneau aux pointes d’asperges. 

* Le vol-au-vent de bonne morue, 

La blanquette de lapereaux à rAllenianJe, 






















f 


^4 


I 


T, E M A î T R E 1)’ H O T E L F R A N Ç A 1 S. 20f) 

É 

Quatre grosses pièces entremets. 

Le liai! de pommes à l’Anglaise, ' 

Le buisson de inéringues à la vanille 
Le gâteau au riz aux raisins rie Malasa, 

O 7 

Le buisson de ramequins. 

Quatre plats de rots. 

Les pigeons ramiers bardés, 

Le dindonneau au cresson, 

Les perdreaux bardés, 

É 

Les poulets à la Reine. 

Seize entremets. 

Les cardes à l’Espagnole, 

La gelée de fraises nouvelles. 

■ 

Les pigeons ramiers, 

* Les gâteaux renversés à la gelée de pommes, 

Les champignons à lltalienne. 

Le buisson de meringues a la 'vanille. 

Les laitues farcies à l’essence, 

La crème Française au caramel. 

Le dindonneau au cresson. 

^ Les nougats à la Parisienne, 

Les petites omelettes à la purée d’oseille. 

Les œufs pochés à l’aspic, 

Le fromage bavarois au cale moka. 

Les poulets à la Reine, 

Les Madelaines au gros sucre, 

Les truffes à la Provençale. 

, Le buisson de ramequins. 

Les épinards à l’Anglaise, 

Les gâteaux glacés à la Coudé. 

Les perdreaux bardés, 

^ La gelée de citrons renversée. 















Les 


choux-fleurs à la ravigote. 

Pour extra, cinq assiettes volantes 'de biscuit à b 


crème. 


^ m Tu Tr-T."». 


iL-^Tu XTk*1.^%^ 


CHAPITRE VI. 

'■ M41, Mercredi. Menu de G à 9 couverts. 

I 

Vil potage. 

Le [>olage à roseille à la Hollandaise. 

Une grosse piece. 

Les maquereaux à la maître d’hôtel. 

Deux entrées. 

La noix de veau à la Macédoine, 

Le chapon au gros sel. 

Un plat de rôt, 

I^es sarcelles garnies de citrons. 

Deux entremets. 

ï.es choux-fleurs au beurre, 

!»■* 

La gelée de fi aises moulée. 

Pour extra, les gâteaux de Pithiviers. 

MAT, Jeudi, Menu de 3o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de sagou à la Grécy, 

T.es quenelles au consommé. 

Deux rele<^és de potages, 

La dinde braisée à T Anglaise, 

I/C cabillaud à la crème. 

Deux grosses pièces. 

I 

La noix de bœuf au vin de Madère, 

La lonse de veau inarinéc en chevreuil , 

‘ O 












Seize entrées^ 

Le saute de volaille au Suprême 

Les croustades de mauviettes au gratin, 
Les côtelettes de mouton à la chicorée, 

Les filets de maquereaux à la ravigote. 

La dinde braisée a l*Anglaise, 
** Le salmis de cailles à la gelée, 

Les escalopes de volaille aux concombres , 
* Les croquettes de riz à la Russe, 

Les petits pigeons à la Macédoine, 


Les petits canetons à la Nivernoise, 

"" La fricassée de poulets à la Villeroy , 

Les filets de canetons au jus d’oranges ^ 

La darne de saumon au beurre de Montpellier, 

Le cabillaud ci la cimente. 

Les ailes de volailles à la Chevalier, 

Les escalopes de turbots à la Yénîtienne 
^ Le pâté chaud à la Financière, 

Les filets da lapereaux à la Coiiti. 

Quatre grosses pièces d'entremets. 

Le paupelin glacé au four, 

La Sultane printanière, 

Le nougat aux pistaches, 

Le croque-en-bouche au gros sucre. 

Quatre plats de rôts. 

Les perdreaux piqués, 

Les poulets bardés. 

Les pigeons Romains, 

Les chapons au cresson,. 

Seize entremets. 

Les laitues farcies à l’essence, 

Les gaufres à la Française. 

J.es perdreaux piqués. 








Le fromage bavarois au café, 

Les haricots verts à l’Anglaise. 

La Sidtarie printanière. 
Les épinards nouveaux à l’essence, 

m 

** La gelée de fraises renversée. 

Les poulets iioiiveauæ. 
^ Les gi\teaux d’abricots glacés, 

Les concombres en cardes. 


Los petites pommes de terre à la crème, 

* Les choux glacés au gros sucre. 

Les chapons au cresson. 

** La gelée de citrons moulée, 

Le céleri à l’Espagnole. 

L,e croquc-en-houche au ^ros sucre. 

Les petits pois à la Parisienne, 

** La Cliarlotte à l’Américaine. 

Les pigeons hardes, 

* Les darioles à la fleur d’orange, 

Les champignons à la Provençale. 

Pour eætra,, six assiettes volantes de fondus et 

soufflés. 


3 MAT, Fendredi. Menu de 6 à 9 couverts 


Un potage, 

IjC riz à la Crécy, 

Une grosse pièce. 

L’alosc grillée ii la purée d’oseille. 

Dense entrées. 

Les petits poulets piqués à la Macédoi 

La côte de bœuf aux oignons glacés. 

Un plat de rot. 

Les reins de levrauts à l’Anglaise. 


ne 


I 


























L lî M A I ï R E D* II Ô ï E L f R A K C A 1 S. 

Deux entremets. 

Les iiUïlcots verts à la Française, 

La gelée de fraises moulée. 

Pour extra, les gâteaux d’amandes. 

/J MAI, Samedi. Aleiiu de 6 à g couverts* 

Un potage. 

Le macaroni lié à Fltalienne, 

Une grosse pieee. 

La selle d’agneau à l’Anglaise, 

Deux entrées. 

La poularde à la Maquignon, 

Les boudins de faisans à la Richelieu. 

Un plat de rôt. 

Les merlans frits à l’Anglaise. 

' Deux entremets. 

Les cardes à l’Espagnole, 

La gelée de framboises dans un bol. 

Pour extra, les biscuits à la crème, 

5 MAI, Dimanche, Menu de 6 à g couverts. 



Le potage de santé au consommé. 

Une grosse pièce. 

Le bar grillé à la Hollandaise, 

Deux entrées. 

La fricassée de poulets à la Saint-Lambert, 
Les langues de moutons glacées aux laitues. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de Rouen. 

Deux entremets. 

Les choux-fleurs au Parmesan, 

La gelée de framboises. 

Pour extra , les dariolcs à crème. 
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ai4 maître i>'hôtel franca 

6 MAI, Lundi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage, 

La garbure aux racines nouvelles. 

Une grosse piece. 

La côte de bœuf à la royale. 

Deuæ entrées. 

Le hachis de faisans à la Polonaise, 

Le chapon à la Macédoine, 

Uri plat de rot. 

Les vanneaux bardés. 

Deux entremets. 

Les cardes à l’Espagnole, 

La gelée de framboises moulée. 

Pour extra ^ les soufflés de pommés. 


J 


t 


\ 

I 


I 





















LE MÀTTRE D’HOTEL FRANÇAIS. 

:k 

PREMIER TRAITÉ: DES MENUS DE LA CUISINE MODERNE. 


7 MAI, Mardi. Menu de 60 70 coviverts. 


Lü [intago dtj à 1 r ÜusrEi, 

Ll; vcEin]pelle il b régence^ 


Lct cm pu à kl CüamLoi'd iikhIuj iiu 
ÏAi SLiuiJitïn li ITuiiciilie, 


QUATRE potages. 

Le pnïage de siinle au consomine^ 

Le potage de tortue au Miulèic. 

quatre relevés de I> OTA ces. 

Le e".iLitlatJ<l r Ja d’élue, 

Les à 1 a puree de th;niipi;^iions. 

quatre crosses pièces. 


Le quartier de veau k la Mon glas, 

La dinde aux trnfîffi a la Pcfigueus, 


Le.s raisuiis à la Napolitaine 
Le j a tu bon à la Maillou. 


’l’ R E N 'r E - D Et! X E N T R E E S. 


Les filets de volaille à la Saint-Meiieliould, 
l.e p:Re cluaiid de grives aux fines lierJiiïS, 

T.e filet de iiœuf piqué , glacé, sauce poivrade; 

Le sauté de canards à la Ruurguignolte. 

LE QUART!F,|l DK VEAU .A LA MÜ3GÎ.AS. 

Les poulets nouveaux à la Macédoine, 
ijCS cailles en galant in e é la gelée, 

Les escalopes de perdïftiux aux truffés, 

Liîtufixui de quenelles de volaille. 

LE s.at:mox a lit ali EM ne. 

Les côtelettes de levrauts à rAilein:uiE.le^ 

P'Jieons à la Maquignon, ragoût de crêtes; 
La salade de volaille à b javigï>te, 

Le pain de faisans à b dauphine. 

LA DIXLE AtSX TlHIFEES. 

TjCS balotines de poulets glacées à la tomate, 

Les atlci^aux de liicts de soles â la ruaîti-e dliotcl 


lü. 


i3. 


la. 


, If* 


Les filets de |)oulardes eu tlcîiu-Pcriguciix , 
Les petits pàU'S à lit Réeliaiiici, 

Les filets de moutons à T Au glaise, 

Les iiüudiiis de faisans à Li royale. 

LE JAMBOX A LA SlAlLLOU. 

Les papillottcs de filets de maquereaux, 

11". Les côtelettes tle x^eau au niiroir A la gelée, 
10. La.fricassée de poulets ei l lialienne, 

Les escalopes de lapereaux aux chiEimpignons. 
Le CAItlLLAOD A LA CREJIE, 

Le Liaclus de gibier à la Turque, 

La petite poulai'fle, sauce aux huîtj'cs; 

Le salmis Je peixireaux a la gelée, 

Les ailerous de dindons au céleri. 


9 - 

8 . 

7 - 

6 ’*. 


D. 

â. 

3 , 

3.^, 

J. 


LES FAISANS A LA XAFtïI.ÎTAlîfB. 

Les filets de voLiille à la Chevalier, 
Lés oreilles d'agneaux eu tortllC, 

La eàssei’ole au ri^ à la Toubase, 

Les filets de canetons eï la bigarade. 


POUR-EXTRA, HUIT ASSIETTES VOLANTES. 


4- De petits s ou niés de gibier, 


4 . De filets lie merlans à la Orly. 


QTJAT'RE crosses pièces D’ENTREMETS. 


Le piivillim rustique sur un pont, 
Lliérmitage suisse .sur un roclicr, 


Les poulets gras au laïusson , 
Les coqs de Rruyères , 


La Enaisi»! à b 'Fui^que de plaisance. 
Le pavi Iloîi Jeté sur un pont. 

QUATRE PI.ATS DE ROTS. 

Les bécasses baniées, 

Les chap^^ns à l'Auglaise. 

trente^deux entremets. 


J. Les choux-fleurs à l’Espagnole, 

16. 

La gelée de fraises nouvelles, 

i 5 *L 

3 . Les liaricols verts à l’Aiiâflaise, 

* ■ n t 

ï 4 - 

4 Les gaufres de Corinthe, 

i 3 L 

LES rOLLETS OU AS AU CRESSOX. 


:>L Les petits paniers au gros sucre, 

i-x*. 

d, Les rtcufs [loehés à la Bécbainei, 

11. 

Les pommes au riz historiées, 

10*^. 

8. Les trulTos e'i la Provençale. 

<b 

lTieemitage suisse. 

y. Le.^ laitues à l’e-ssence de jambon , 

10^*. Le biscuit à la Polonaise, 

11. Les crevettes eu hérisson , 

8. 

7-. 

5 . 

JsL Les gâteaux glacés à la d’Artois. 

5 L 

les coqs Dü imUYÈilES^ 


Les génoises glacées à la ix>yal«, 
i 4 - Les asperges à la Hollandaise, 

■r- 

La gelée de vin d’Espagne, 

petits artichauts à la Barigoule. 

A. 

1 . 

rour extra, dix .assiettes 

volantes 

>, De siiirtnés au rlumi. 

5 . 


LES ItEC.iSSF.fi UAftliEES. 

JjiftS petits uoiigEitsaii gros suerç, 

Le.s petiLs homards au vin de ftladère, 

La ciuulotle :i la Parisienne, 
liCS canles à la nioeile. 

LA .MAISON A LA TUfLQUE UE PLAISANCE 

La urotitç aux cbam pignon s, 


laCS gâtc.aux âii miroir. 

L£à CKAPOXS A l’aNGLAÏSP., 


La gelée de citrons moulée. 

Les eboux de Ikaixelles au velouté. 


De soiilflés à la vanille en croastades. 


rUiJd'AlJ N" XL 


Si/ife‘ de fit page ai4, '/hme /. 

















iVUrTRE D’TfOTEL 


FRANÇAIS, 


8 


MAI, Merci-edi. Menu ro à 


la œnverts. 


D£rx I'ÛTAGES^ 

La Ci où te giadnéc oitx poiiilos d'aspei gcs j 
La ffiu'bnre h la Fiitinoiuai^t?. 

tï 

DEUX BEl,EVF.i DE EOlSSONs*»* 

L’îllose grillée à Ja puœe troâeiUc j 
La trivite tie Seine à la Génoise, 

DEUX GROSSES PIÈlES» 

Le corlioii de lait i la peau ei'oiistiliante, 

Le rosbif de nionton à l’Aiiglaiie. 

QUATRE ESTÏlÉESi 

La pcudarde à la M 6 iitmoreiicy j 
Les quenelles de faisan au fumet, 

Lï cote debffiuf aux oignons glacés, 

y MAI, Jeudi. Menu 


Ijë pitié chaud de ïnanviettes à Ta ne] en ne. 

DEUX PI,ATS DK ROTS. 

Les pluviers dorés, 

Le dindon au cresson. 

DEUX ÏIEEEVÉS DF, PI,ATS DE IiÔTS, 

Le buisson de tiaiffes au viu de Manière, 
Le Hau à la Suisse. 

quatdé exthf.mets. 

La purée de pommes de terre ii la ci'ème, 
Les cïiajiipignoiis a fltalienne, 

La gelée de vin de Champagne rosé, 
lit: gilteau d'amandes pralinée*. 


(le 4 t> 45 couverts. 


DEUX POTAGES. 

Le potage aux cSioux nouveaux, Le potage de riï à ritaLienne* 

DEUX RELEVÉS DE POISSONS. 

T/anguilk de Seine à la régence, La Imru d^eaturgcoii au vin de Champagne- 

DEUX GROSSES PIÈCES, 

La pièce de bœuf garnie à la Emneoise ^ Les ehapons à la Maquignon. 

QUATRE CONTRE-FLANCS EN TERRINE, 

Les misse.s tfoies à la ebomt’ronie. Le Lioebepot de queue de beuf, 

I-a lête de veau en lortue au vin de Madère, Les ailerons de dindons à la I^îacéiioinei 

VINGT-QUATRE ENTRÉES, 


t. 

•J.*. 


4 . 

â. 


7 ‘ 

y* 


10. 

11 *. 
I 3 . 


Les côtelettes de pigeons à la trAririagnac, 

Les petites ca:»soLeUes tle ri* à tii i-eine, 

Les blets de volaille a Lu Î^Luéebale, 

LES CUISSES d'oies A T.A CnoUCaOUTE. 

Les petites caisses de foies gras à l'Espagiiohi:, 
L^aspio de blets mignons à la ravigote , 

Les filets de canaixL sauvages à l'orange. 

ï,'APiCtriLl.K. D3Ë -SKI NE. A r,A KÉCENOE. 

Uc'pigranime dagneaux aux pointes d'asperges, 
La salade de blets de lapereaux à la gelée, 

Le sauté de poulardes à la royale. '' . 

LA TÈTE DE VEAU EX TORTlfE AU AD ERE, 

L’éiiiiiicé de filets de bœuf à la Clermont, 

Les petites croustades de mauviettes en cerises, 
Les petits eaiietcins en haricrots vierges. 


1%. 

ij^ 

10. 


îb 


e. 

4 - 

3 . 

t. 


Les langues tle moutons glacées aux laitues, 

Li'!» jJclîl» vols-siu-viiiit a lii lîétiLaiurl, 

Les poulets dépecés à la Vénitienne. 

LA HURE n'ESTirKGEOJi AU VJN DE CHAaiPACKE, 

Les escalopes cle levrauts liws au sang, 

La darne de saumon au beurre de Montpellier 
Les cailles braisées à la financière, 

LE nOCHEI'ÛT DE QUEUE DE D-fffiUF, 

Les ailes de poulardes en denn-<leiiii, 

La niagiîonaise de perdreaux , 

Les boudins de carpes a la Richebeu, 

LFS AILERONS DR DlXDOyS A LA SIACÊnOINF, 

Les cerveiies de veaux à la Mibnaisc, 

Les petits ]>àlés a la Menglas ^ 

Les Ijalotincs de poulets h b tomate. 


QUATRE GROSSES PIEGES D'ENTREMETS. 


Le Jambon glacé sur un socle , 

La sultane printanière aux fraises, 


I , 
2. 


6 , 


J- 


y- 


10*. 


[ ], 

. ¥■ 


t’A 


Le biscuit aux amandes sV la royale * 

Le gAteaude faisans a la gelée sur un socle, 
QUATRE PLATS DE ROTS. 

Lès poulets gras au eresson , 

Les pigeons ramiers bartlés. 

VINGT-QUATRE ENTREMETS. 

la*. Les nougats aux avelines, 

Les choux-llcurs à la l'avigole, 

Le pouding au vin de IMadèi’t;. 

LKS POULETS GRAS, 

Les fanchonnettes à la vanille, 

La gelée d’oranges renversée, 

Les cardes à ressence et au Parmesan. 

LE BISCtîIT Aux AMASDES. 

Les haricots verts a l'Anglaise, 

La gelée de frainboises, 

Les croquettes de nv, aux confitui'es, 

LES PIGEOfîS R.A.MJE]t5 BARnéS^ 

3*. Les diadèmes au gros sucre, 

3. Les asperges en buisson, 

Les gâteaux de Pitbiviers, 

POUR KXTllA, ASSiRTTIÎS VOUANTES DE .SOUFFLÉS EN CAISSE. 


Les perdreaux rouges piqués, 
Les chapons bardés, 


Les choux glacés au gros^ sueve, 

Les concombres au suprême, 

Les madelatites au cétlotl^ 

r.KS rEHÜHEAUX ROUGES riQuÉs 

Les beignets glacés aux pistaches, 

La geléïï tle kirsclieiiwasser, 
l-rss petits pois à la PLirisicnne. 

L A SULTAN K PaïSÏAXlRRE. 

Les navets a la Chartres, 

La gelée de citmiis moulée , 

Les bouchées d'abricots. 

LES CIIAPOXS BARDÉS. 

La citai lotie à la l'rane:use , 

Les pommes de terre à la Lyt^mnaise, 
Les nicrlitniis au raisin de Coi'iiitbc, 


11 , 


y- 

7. 


6 . 








Lii maître DHOTEL FRANÇAIS. SO 

! O MAI, Vendredi. Menu de t o à i % couverts. 

I 

Deuæ potages. 

Le potage à la Reine, 

Le potage de santé au consommé. 

Deiiæ relevés de poissons. 

Le tui bot grillé, sauce Hollandaise ; 

Les perches au vin de Champagne. 

Dciiæ grosses pièces. 

La noix de bœuf à la royale, 

Le jambon glacé aux épinards. 

Quaù-c entrées. 

Les petits poulets à la Maquignon , 

Le hachis de faisans à la Polonaise, 

Les petits pâtés à FEspagnole, 

Le carré de veau à la Mon glas. 

Deux plats de ré>ts. 

Les lapereaux de garenne, 

Les poulets nouveaux bardés. 

Quatre entremets. 

Les cardes à la moelle, 

Les navets â la Chartres, 

La gelée de fraises moulée, 

Le froma«:e Bavarois au caramel. 

O 

Il MAI, Samedi. Menu de lo h 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la bisque d’écrevisses, 

Le potage aux laitues braisées. 

Deux relevés de poissons. 

Le brochet de Seine à la Régence, 

La barbue an gratin. 

De,iiX grosses pièces. 

La longe de v«au à la crème, 


1 












w 


1 


I I mil J . 1, 



j^l6 LE MAÎTRE d’hÔTEL FRANÇAIS. 

La dinde l)raisée à la Financière. 


Quatre entrées. 

Le vol-au-vent à la Nesle, velouté; 

Les côtelettes de mouton à la minute, 

Le salmis de perdreaux au vin de Bordeaux, 

Le sauté de poulardes au suprême. 

Deux plats de rots. 

Les ramiers bardées, 

Les poulets gras au cresson. . 

, Deux relcs>és de plats de rôts. 

Le miroton de poires meringuées j 
La timbale de nouilles soufflées. 

Quatre entj'emets. 

Les œufs brouillés aux pointes d’asperges. 

Les pommes de terre à la Hollandaise, 

La gelée d’oranges dans un bol, 

La Charlotte à la Française. 

î> 

i ‘2 MAI, Dimanche, Menu de ïo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage aux concombres nouveaux, 

Le potage de levrauts au vin de Porto. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud, sauce aux homards; 

La carpe ii l’étuvée au vin blanc. 

Deux grosses pièces. 

Le gigot de sept heures aux racines glacées, 

La dinde braisée à l’Anglaise. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud de légumes au velouté, 

Les côtelettes de perdreaux au lumet, 

Les petits poulets à la Régence, 

Les tendons de veau » lacés aux laitues. 

LJ 
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Deux plats de rots. 

Les canetons de Rouen, 

Les cailles bardées. 

Deux relevés de plats de rots. 

Les meringues à la Chantilly , 

Le buisson de homards au Madère. 

Quatre entremets. 

Les petits pois au sucre, 

Les concombres à la poulette, 

La gelée de fraises nouvelles, 

La crème française aux avelines, 

& 

12 MAT, Dimanche, Dernier grand bal pour 3oo 
personnes. Souper de 8 o à 90 couverts, servi 
en ambigu. 

Quatre potages. 

Le potage de karic à l’Indienne, 

La Julienne printanière, 

Le vermicelle aux petits pois, 

Le potage de poissons à la Russe. 

Quatre grosses pièces pour relever les potciges. 

Le rond de veau à la royale, ' 

Le saumon à la Régence , 

Le jambon à la broche garni à la moderne, 

Les filets de turbots, sauce aux homards. 

Trente-six entrées dont 'vingt froides. 

Les filets de sarcelles à la Bourguignotte, 

Le turban de quenelles de faisans au fumet, 

Les côtelettes d’agneau aux pointes d asperges, 

Les filets de volaille à la Belle-Vue, 

Les pigeons innocents au Monarque, 

Les ris de veaux piqués à la cliicorée, 

La Ijlanquette de poulardes aux concombres, 

Les filets de maquereaux à la maître d’hôtel , 
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Les filets de soles à la Vénitienne, 

Les escalopes de bécasses, sauce au salmis ; 

Les filets de poulardes à la d’Orléans, 

Les filets de mouton glacés à la Macédoine, 

Le turban de lapereaux à la Dauphine, 

Les ailes de perdreaux à la Vompadour, 

Le blet de bœuf au vin de Madère, 

Le sauté de volaille aux truffes. 

Entrées froides. 

Le salmis de perdreaux à la gelée, 

La salade de volaille aux laitues, 

Le pain de foies gras à la gelée, 

La darne de saumon au beurre de Montpellier, 
Les côtelettes de veau au miroir, 

La galantine de volaille à la gelée, 

Les petits aspics de crêtes et rognons, 

Les poulets à la Chevry, à la gelée ; 

La galantine d’anguilles au beurre de Montpellier 
La galantine d’agneau à la gelée, 

L’aspic garni de filets mignons à la Conti, 

Les cailles en galantine à la gelée, 

La fricassée de poulets à la gelée, 

Les perches à la magnonaise ravigote, 

La côte de bœuf glacée à la gelée, 

Les filets de volaille à la Macédoine, magnonaise 
Le faisan en galantine à la gelée, 

Les escalopes de turbot à la magnonaise, 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 

La salade de filets de lapereaux à la Provençale. 

Quatre grosses pièces sur des socles. 

Le gateau de levrauts sur un socle, 

Le jambon historié sur un socle, 

La dinde en galantine sur un socle, 

La noix de bœuf’ glacée sur un sf)clc. 
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Quatre grosses pièces montées> 

La fontaine arabe sur un rocher, 

La cascade vénitienne, 

La fontaine de Scio sur un rocher, 

■ 

La cascade de Rome moderne. 

I ■ 

Douze plats de rots. 

3. De chapons au cresson, 

2. De perdreaux rouges piqués, 

2. De pigeons romains bardés , 

2. De lapereaux bardés, 

2. De poulets à la reine, 

3. De canetons de Rouen. 

Trente^six entremets dont 'vingt de sucre. 

2. De petits pois à la Française, 

2. D ecrevisses au buisson , 

2. De cardes à la moelle, au Parmesan, 

2. De macédoines à la magnonaise , 

2. De haricots verts à l’Anglaise, , 

i 

2. De crevettes en hérisson, 

2. De choux-fleurs à la magnonaise, 

2. D’asperges à l’huile en croustades. 

b 

Huit entremets de sucre. 

La gelée de fraises renversée, 

Le blanc-manger à la crème, 

La crème française au café moka, 

i ' 

La gelée de citrons renversée, 

Le fromage bavarois aux framboises , 

La gelée d’oranges moulée , 

La charlotte à l’Américaine , 

La gelée de framboises renversée. 

Douze entremets de pâtisserie. 

Les petits gâteaux à la royale , 

Les nougats de pommes, au gros sucre, 

Les méringues à la Chantilly , 
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gâteaux de crème au café, 

petits soufflés de riz, 

gâteaux d’amandes aux avelines , 

rosaces au gros sucre et pistaches, 

gâteaux d’abricots glacés à la Condé, 

puits d’amour garnis de cerises, 

tartelettes de framboises glacées, 

génoises aux pistaches, 

petits pains au chocolat, glacés k la royale. 


i 


II 


4 

• ■ 


il 


il 

■b 


Pour extra, on doit servir après les potages 12 as-y ^ 
siettes volantes, 4 petites bouchées à la reine, ' 

4 de filets de merlans à la Orly, 4 de soufflés de 




gibier. 


Puis, après le service de plats de rots, on peut ser¬ 
vir 8 entremets de légumes chauds, 2 de petits pois,. 
2 d’asperges, 2 de cardes, 2 de haricots verts ; et à 
la suite de reiitreinets de douceurs, 12 assiettes vo¬ 
lantes dont 2 de soufflés à l’orange, 2 de soufflés de’ 
pommes, 2 de biscuits à la crème, 2 de soufflés aux 
framboises, et 4 de fondus au Parmesan. 

Assurément, ce souper, ainsi servi en ambigu, sera 
d’un effet pittoresque et somptueux, et l’on peut s en 
convaincre en examinant le dessin de la planche 
quatrième ; mais, voulant toujours contribuer au suc¬ 
cès delà science, nous allons donner la manière de 
poser ce service de cuisine, telle que nous l’avons 
disposé sur notre dessin. 
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Première grosse pièce pour Vmi des bouts de la table. 

Le rond de veau a royale. 

Les nougats de pommes au gros sucre, 

Le salmis de perdreaux k la gelée, 

Le liuisson d’écrevisses. 
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Les chapons au cresson* 

Les asperges à fliuile, 

Les filets de canetons à la bigarade , 

Les meringues à la Chantilly. 

Le gâteau de levrauts sur un socle* 

Les petits soufflés de riz, 

Le turban de quenelles de faisans , 

* La salade de volaille aux laitues. 

Les perdreaux rouges piques* 

^ Le pain de foies gras à la gelée, 

Les filets de maquereaux à la maître d’iiotel, 

Les petits pois à la Française, 

La fontaine arabe* 

Les cardes à la moelle au Parmesan , 

* La galantine d anguilles , 

La gelée de fraises moulée. 

Les coqs de hrivyere bardés, 

■ 

Le blanc-manger à la crème , 

^ Les petits aspics de d’ète doubles, 

Les filets de volaille à la belle vue. 

Le saumon a la régence. 

* Les poulets à la Ghevry à la gelée, 

Les pigeons innocents au monarque, 

La crème française au chocolat. 

Les piigcons bardés, 

La gelée de citrons moulée, 

^ Les côtelettes de veau au miroir, 

I*- 

Les haricots verts à l’Anglaise. 

La cascade vénitienne* 

Les choux-lleurs à la magnonaise, 

^ La galantine de volaillb à la gelée, 

Les côtelettes d’agneaux aux pointes d’asperges. 

Les canetons de Rouen* 

^ La dai ne de saumon au lieurre de Montpellier^ 
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La blanquette de poulardes aux concombres, 

Les petits gâteaux à la royale. 

Le jambon historié sur un socle. 

Les gâteaux damandes d’avelines, 

Les ris de veaux glacés à la chicorée, 

Les crevettes en forme d’hérisson. 

Les poulets a la reine. 

La salade à TltaUenne, 

* La galantine d’agneau à la gelée , 

Les gâteaux de crème au café. 

■ 

Je le répète, ce service de cuisine, ainsi placé sur 
la table, doit avoir toute l’élégance dont l’ambigu soit 
susceptible. Ce menu est plus somptueux que ceux 
que nous avons décrit s dans les mois précédents. Aussi 
nous nous sommes empressés d’en donner le dessin, 
afin que les Lucullus du jour puissent le faire servir 
sur leurs tables, et j’ai la certitude qu’ils en seront 
satisfaits. 

Maintenant nous allons donner les détails du buf¬ 
fets de ce même bal. 

8 MAI, Mercredi. ,Menu d’un buffet pour i 5 o 

personnes, 

( 

Quatre potages. 

La tortue au vin de Madère , 

Le vermicelle à la réireiice , 

G f 

Le potage de santé au blond de veau, 

Le riz au lait d’amandes. 

Quatre grosses pièces de poissons. 

Le turbot froid, 

Les carpes de Seine au bleu , 

Le saumon ati court-bouillon. 
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O 

La darne d’esturgeon à l’étuvée. 

Quarante entrées froides, 

2. D’aspics de blancs de volaille , 

2, De noix de veau au beuiTe de Montpellier, 

2.. De salmis de perdreaux à la gelée, 

2. De salades de filets dé soles aux laitues. 

2. De galantines de volaille à la gelée, 

2. De cervelles à la magnonaise ravigote, 

2. De darnes de saumon à la Provençale, 

2. de magnonaises de poulets à la gelée 

2. De faisans en galantines à la gelée, 

2. De pains de volaille a la gelée, 

2. De galantines de volaille en bastion, 

2. D’hatelets à la belle vue, 

* ■ 

2. De poulets à la Chevry à la gelée, 

2. De filets de bœuf glacés à la gelée, 

2. De fricassées de poulets à la gelée, 

2, De filets de volaille à la macédoine à la gelée, 
2, De salades de lapereaux à l’ancienne, 

2. De galantines de cailles ^ la gelée, 

2. De filets de moutons glacés à la gelée, 

2. De pains de foies gras à la gelée. 

Quatre grosses pièces sur des socles, 

La dinde en galantine sur un socle , 

Le jambon à la gelée sur un socle, 

Le gâteau de gibier sur un socle, 

La noix de bœuf glacée sur un socle. 

Quatre grosses pièces de pâtisserie. 

Le babas au raisin muscat, 

Le biscuit aux amandes, 

Le croque-en-bouche aux pistaches, 

Le nougat au gros sucre. 

Quatre grosses pièces montées, 

La cascade égyptienne, 
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La fontaine des arcades, 

La cascade demi-circulaire, 

La fontaine chinoise. 

Seize plats de rôts. 

4- De poulets à la reine, 

4 . De perdreaux bardés, 

4 . De canetons de Rouen. 

4 . De chapons et poulardes au cresson , 

Quarante entremets. 

2. De salades à Tltalienne, 

2, De salsifis à la magnonaise , 

2. De choux-fieurs à la ravigote froide, 

2. De macédoines à la gelée, 

2. De grosses écrevisses au vin de Madère , 

2. De crevettes moulées en hérisson, 

2. De gelée de fraises moulée, 

2. De gelée d’oranges à la belle vue, 

2. De gelée de marasquin renversée, 

2. De crème française au café à l’eau, 

& f 

2. De fromages bavarois aux framboises, 

2. De blanc-manger à la crème, 

2. De gâteaux glacés aux pistaches, 

2. De madelaines au cédrat, 

2. De gâteaux renversés à la gelée de pommes, 

2. De Génoises perlées en croissant, à la rose, 

2. De petits paniers au gros sucre, 

2. De gimblettes glacées au Corinthe, 

2. De choux à la crème au chocolat, 

2. De diadèmes au gros sucre. 

La planche 8^représente ce buffet, dont l’élégance 
est digne d’mi grand seigneur. Dans le grand nom¬ 
bre de nos extra, nous avons toujours fait la remar¬ 
que que les officiers, ainsi que nous, voulant finie 
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briller leurs services, s’eiupressaient de poser les des¬ 
serts sur le buffet, avant le service de cuisine, pour 
se procurer le plus de place possible, de sorte qu’il 
n’en restait plus pour les grosses pièces, les entrées, 
les plats dé rôts et les entremets, Nous avons pensé 
que l’on pouvait remédier à cet inconvénient en éta¬ 
blissant deux petits buffets aux extrémités du grand 
pour recevoir seulement les desserts, tels que nous 
les avons représentés par le dessin de la planche 8^ 
Cette manière a plus d’élégance ; mais, pour l’obtenir 
avec succès, il faut que l’emplacement soit vaste au¬ 
trement il vaut mieux ne faire qu’un seul buffet pour 
recevoir les trois services selon l’usage. 

ï 3 MAI, Lundi, Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages, 

La julienne au blond de veau, 

Les nouilles à Iltalieiine. ^ 

Deux relepés de poissons. 

Les soles gratinées au vin de Gliampagne, 

La barbue à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces, 

La noix de veau en bedeau à la Macédoine, 

Les poulets gras à la régence. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud de lapereaux à l’ancienne , ‘ 

Les côtelettes de mouton à l’An alaise, 

Les quenelles de faisans au suprême, 

Les petites caisses de foies gras à la Monglas. 

4 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la reine, 

Les cailles bardées. 
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Deux relevés de plats de rôts. 

Le nougat à la Française, 

La sultane garnie de fraises. 

Quatre entremets. 

Les petits pois à la Parisienne , 

Les pommes de terre frites à la Lyonnaise, 

La t>^elée de framboises renversée, 

Le fromage bavarois aux macarons amers. 

deuxième traité des menus 

DE I.A CÜISINE MODERNE. 

I- 

1/| MAI, Mardi, Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

I^e potage de cbampignons à la Russe, 

Le potage printanier au consommé. 

Deux relevés de potages. 

Le turbot à la Vénitienne, 

La dinde braisée à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de chevreuil mariné, 

La grande selle d’agneau à la maître d’bôtel. 

Seize entrées. 

Le pain de carpes à ta royale, 

Les cervelles de veaux au suprême , 

Le vol-au-vent de quenelles à l’Allemande, 

c : ' 

Le sauté de volaille aux pointes d’asperges. 

Le turbot a la Vénitienne, 

# 

LfCS cailles au gratin, demi-espagnoles, 

Les batelets de palais de bœufs à la Villeroy, 

La galantine de faisans à la gelée, 

^ Les ailerons de dindons à la purée île navets. 

9 











Les poulets dépecés à la Provençale , 

* a 7 

La fricassée de poulets à la gelée, 

^ Les filets de merlans à la Orly, 

** La matelote de foies gras, 

Les côtelettes de mouton à la Soubise. 

La dinde braisée a VAnglaise, 

Les filets de volaille à la maréchale ^ 

■> 

^ La timbale de macaroni à la Napolitaine, 

Les oreilles de veaux en tortue au Madère 

? 

La caisse de lapereaux aux fines herbes. 

(Quatre grosses pièces cVentremets. 
Le soufflé à la Bernoise, 

Le babas au vin de Madère, 

La brioche à la crème et en caisse, 

Le gâteau au riz soufflé. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets à la reine, 

Les aiguillettes de goujons, 

Les pigeons ramiers, 

Les perdreaux bardés. 

Seize entremets. 

Les haricots verts à l’Anglaise, 

Les canapés à la gelée de pommes, 

Les poulets h la reine. 

La gelée de fraises moulée, 

Les cardes à la moelle à l’Espagnole. 

liC babas au 'vin de Madere. 

Les choux-fleurs au beurre, 

La creme au caramel et au bain-marie. 

Le aiguillettes de goujons de Seine. 
* Les petits nougats à la Française, 

Les œufs à la dauphine. 


Les laitues farcies et au jus, 
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Les meringues k la vanille, 

Le pigeons ramiers. 

** Le fromage bavarois aux framboises, 

Les petits pois au sucre. 

La brioche a la creme et en caisse. 


Les épinards à l’Anglaise, 

La gelée de citrons moulée. 

Les perdreaux bardés. 

Les gateaux aux abricots glacés à la Gondé, 

Les champignons à la Provençale. 

Pour extra six assiettes molarités de petits soufjlés au 

/jïc/'j/ï/'c /î îri. 


T5 MAI, Mercredi. Menu de 6 à ^ couverts. 

Un potage. 

Le potage au céleri au consommé. 

Une grosse piece. 

Le hochepot de ejueue de bœuf glace aux racines. 

Deux entrées. 

La darne de saumon au beurre d anchois, 

La poularde à l’Anglaise. 

Un plat de rôt. 

Les cailles bardees. 

Deux entremets. 

V 

Les haricots verts à la Française, 

T.a crème à la Plombièrc. 

Pour extra, les fondus au Parmesan. 

iG MAI, Jeudi. Menu de 3o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la Clermont, 

Les quenelles à la Napolitaine. 

Deux relevés de potages. 

Le brochet à la Chambord moderne , 

Î.CS perdrix à la choucroute, bordure de racines. 
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Deux grosses pièces, 

La iioix tie Jjœuf à la Godard, 

La longe de veau à la Monglas. 

Seize entrées. 

Les cailles braisées aux petits pois, 

^Le fritot de poulets nouveaux à la Viennoise, 
Les filets de lapereaux à la Vénitienne, 

Les côtelettes de mouton glacées à FAnglaise. 

he brochet a la Chambord, 

Les filets de volaille à la Chevalier, 

L’aspic de crêtes et rognons , 

La casserole au riz à la marinière, 

Les cervelles de veaux à la ravi go te 
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Les atteraux de filets de maquereatix, 

Les petits pâtés de mauviettes â l’ancien ne, 

La Idanquette de poidardes à la Bécliainel, 

L epigramnie d’agneau garnie d’haricots verts. 

L>esperdrix a la choucroute. 

L’émincé de chevreuil à l’Espagnole, 

Les filets de volaille à la d’Artois, 

Les quenelles de faisans à la Villeroy, 

Les pigeons innocents au beurre d’écrevisses. 

Quatre grosses pièces entremets. 

Le Iniisson de ramequins, 

Le pavillon chinois sur un pont, 

Le buisson d’écrevisses au vin de Matière, 

Le pavillon français. 

Quatre plats d£ rots. 

Les vanneaux bardés, 

Les merlans Irits panés à l’Anglaise, 

Les poulets gras, 

L/es canetons de ferme. 


•h 
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Seize entremets. 

Les épinards au velouté, 

Les beignets de crème de riz. 

Les 'vanneaux bardés. 

La gelée de fraises moulée, 

Les petits pois au sucre. 

Le pavillon chinois sur un pont. 

Les champignons grillés, demi-glace. 

Le fromage bavarois aux.frambroises. 

Les merlans frits panés a LAnglaise. 

^ Les gaufres au gros sucre , 

Les cardes à l'essence* 


Les choux-lleurs au Parmesan, 

^ Les darioles soufflées à la vanille. 

Les poulets gras. 

Le pouding à la moelle, 

Les haricots verts au velouté. 

Le pavillon romain. 

Les œufs brouillés au jambon, 

La gelée de quatre fruits. 

Les canetons de ferme. 

Les choux pralinés à l’orange, 

Les asperges, sauce au beurre, 

Pour extra, six assiettes xolantes de petits soufflés de pommes. 

17 MAI, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Les pâtes d’Italie aux petits pois. 

Une grosse pièce. 

Le cabillaud, sauce aux huîtres. 

Deux entrées. 

La côte de bœuf glacée aux racines, 

Les ailes de poulardes à la Tartare. 
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Un plat de rot. 

Laceokule de lapereaux bardés. 

Deux entremets. 

Les artichauts frits à la Provençale, 

La charlotte à la Parisienne. 

Pour extra, les petits gâteaux placés ^ a la Coudé. 


18 MAI, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 

J i 

Un potage. 

Le potage de lazannes au consommé. 

Une grosse pæce. 

Le rosbif de mouton à l’Anglaise. 

Deux entrées, 

La poularde à Vivoire à l’aspic chaud, 

Les escalopes de turbot aux fines herbes. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons de volière. 

Deux entremets. 

Les petits pois à la Française , 

La gelée d’anîsette de Bordeaux. 

Pour extra, les petits pains a la paysanne. 


19 MAI, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

•m 

La croûte gratinée aux laitues. 

Une gjosse piece. 

La truite de Seine à ritaliermc. 

Deux entrées. 

Les cervelles de veaux à la Milanaise, 

Les pigeons aux petits pois. 

Un plat de rôt. 

Les poulets nouveaux. 

Deux entremets. 

Les cardes à la moelle, 
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'J 

La crème française au cacao. 

£l 

Pour extra, les biscuits a la creme. 

20 MAI, Lundi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage à l’oseille à la Hollandaise. 

Une grosse piece. 

Le quartier de chevreuil, sauce poivrade. 

Deux entrées, 

■ 

Les petits pâtés à la Béchamel. 

Les filets de maquereaux à la maître d’hôtel. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de Rouen. 

Deux entremets. 

Les petits pois à la Parisienne, 

La gelée de fraises dans un bol. 

Pour extra, les choux h l'a Artois, 
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PRF.MIKTl TRAITÉ ft£S MENUS UE. LA CUISINE MODERNE. 


21 MAI, Mardi. Menu de 6o à 70 couverts, 


quatre potages. 

Le potiige riz à la dOrlfeins, l e à la tonne au Madère, 

Le potage lie ni au chosseur, Le potage i la rauboiine an consommé- 

QUATRE RELEVÉS DE POISSONS. 

Le ^05 broeiKH à la niuTiiuère, Les filets tk turbots, sauce aus huîtresj 

Le saumon à l’Italienne blanche j La queue {resiurgeon au viu de Ghainpagne. 

QUATRE GROSSES PIÈCES. 


ïji pièce de boeid' garnie à la Fi'anffliise, 
Le cochon de lait à la PicmontalSiC, 


Les faisau& bi-aisés à la PerigueuXj 
Le nûud de veau à la llnancière. 


TRENTE.DEUX ENTRÉES. 


1 . 

4- 

S. 

7- 

S. 

î)- 

in. 

11 '^". 

12- 


Les pelit5 caneton^ aux petits pois , 

La timbale de nouilles à la Toulouse, 

Les poulets sautés à italienne, 

Les Côtelettes de perdre;! ux à la Miirêcliale* 

LA PrÙCE DE BCÜEUe GAltNt£ A XA FRAiNeAlâË^ 

Les filets <lc volaille :ï la belle vue, 

El saLide de filets de soles à la ravigote, 

Le pain de volaille à la royale,, 

Le viz de veaux glacés à. la eliioorécF 

LE CROS BROenUT A LA >EARlNlÈnE. 

Le hachis de laisans ïi la Turque ^ 

Les petits jj-ûulcts à la Saint-Cloutl, 

La gabiHiiic d agneau à la gelée, 
jLes filets de canetons sautés î\ Forange. 


if>. 

(5L 

14, 

i 3 . 

iz. 

10. 

9 ’ 

S. 

7- 


n 


LE COCHON TE L.AIT A EA r[K>ï 05 flTAISE. 

i3+ Les filets de poulardes à la Glievalîcr, 

^I4^ l-'éminciî de mouton a la Clermont, 

La croustade de cailles au gratin ^ 

[5ü Les pigeons nouveaux en homard, 

POUR EXTRA, DIX ASSIETTES VOLANTES. 

5. De filets de poissons à la Provérnjakî 


4 ^ 

S. 

2^, 

1 . 


Le sahiiis de pertlreaux à h Bourguignote, 

Le pité chaud de légumes à la moderne, 

Les cùtcletlcs de pore frais à Ifi Polonaise, 

Le sauté de volaiUe nu siipièiue. 

I-HS FAISAN.'ï n R .usés A LA PEUlOnEUX. 

Les quenelles de carpes à ITtaliennO, 

La cote de Ixenf à l-\ gelée, 

La petite poularde k h Moiitiiiorency, 

Les filets de canetons en haricots vierges. 

LA QUEUlî o'ESTnUGËON AU VIN UK CUATilPAONE- 

Les papillottes de pigeons il U Duxelle, 

Les tendons d'agneau à la Nivernoise, 

L'aspio dû blanc de volaille i la belle vue, 

Le turbau de lapereaux à la daiipbine. 

LE BOND DE VEAU A LA FINANCIÈRE. 

Les escalopes de poulardes aux concombres, 
Les filets de mei'lans à la Pmvencale, 

Les petits vols-au-veiit à la reine, 

I-es filerons de volaille à la Macédoine. 


5 * 


De Boufïlés de gibier dans des ûtsscroks d'argent, 

QUATRE GROSSES PIÈCES D'ENTREMETS. 


Ixu grande chaumière Russe, 
Lliermitagç syiieu sur nn rocher, 


Les perdreaux rouges, 
Les poulets à la reine, 


LTiermilagc de Sainte-Marie , 

La chaumière fi'ancaiîc sur un pont, 

QUATRE PLATS DE ROTS. 

Les canetons de Rousn, 

Les petites poulardes liardées. 

TRENTE-DEUX ENTREMETS, 


I, 

3. 

4 ^ 

6 , 

7 

S 


Les pommes de teiTC à la Hollandaise, 

Les gâteaux d'amaudes pralinées, 

Les crevettes moulées, 

Les manons "lacées à la crème au chocolat. 

LES PEEDRE.VnX EO 1 J 0 ES. 

Les beignets d'abricots (consei-ve), 

Les asperges, sauce au beurre j 
** Le fromage bavarois aux macarons amers , 
Les petits pois la F^uncaîse- 

l'heemetace svrjëe^ suk un no cher. 
Les épinards à l'essence, 


9 * 

ÏO**. "ûlée de framboisC-S. 


1 1 * 


- 

Les œufs pochés a la ebicorée, 
La charlotte à la Parisienne. 


LES POULETS A LA REINE, 

Les gâteaux de Pitliivieis, 
i4. Les navets à k Cliartres, 
ï 5*. Les petits nougats au gros suere, 
fèves de marais è k Béeliainel. 


I fi. Les laitues à l'essence, 

15^. Les choux glacés aus pistaches, 

14* œufs brouillés au pointes d'aSpergCS, 

i3.** Les tartelettes <lfi framboises. 

J,£S PETITES FOULA an£S JBAKIïÉE-S. 
Le pouding à rAniérieaiiLe, 

Les champignons à la Provençale, 

La gelée de fraises raiiversée. 

Les cardes à Fessence. 

L'nr-nMiTAGR nn saintr-marie. 
Les haricots verts à l'Anglaise, 

Le bbnc-maiïger aux avelines, 

Les petits arllchauts è la barigoule j 
Les génoises glacées a ITtalicnne. 

LES C.ANETOIS DE- ROUEN. 

Les beignets de blanc-manger, 

Les écrevisses à ta serviette. 

Les gâteaux de pomiïies k la Suédoise, 
Les concombres farcis au velouté. 


ïa . 

[ I. 

10**. 

9 - 

8. 

•¥-¥• 

7 ■ 

6 . 

5"*. 


4^ 

S. 

1. 


/ 

<5- 


POUR EXTRA. DIX ASSIETTES VOLANTES. 


De fondus en caisses rondes , 
TABLEAU XJT. 


5- De petits soufllé.s â la vanille. 

State de a 32 * ToûW /. 


I 
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LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS. 


MAI, Mercredi. Menu de lo à i couverts. 


DEUÏ POTaCE1>= 

pol^c ôo. riï à lu l oyale ^ 

La jjiTliurï; ftTi Imnag^e. 

devx relevas I.>E TOlSSnTÏS. 

L'altïse û lu putw tle chaiiipigïions, 

Le cul’illaiid ù lu Hollandais. 

DEDX GttOSSES NECF.^. 

Le juniLon glacé à k fllaçédatnc, 

Les |K»ul<?ls aux nouilles à VAlletiiiantL*, 

QUATRE F.KTHÉES. 

Le vo!-au-vent à iTialienn^f, 

Ijje s;uito 1.I0 file U fie laperoux aux cou coud i res , 
T.e paîn de i In- ynlc j 


Lm nôtcletifis de veau à 3 a Dreux, 

OEUX PÏ.ATS DE ROTS. 

pigeons raiïneis, 

Le cotf vierge, 

DEEX nECEVKS DE PLATS 1 >E DOTS. 

Le huisson do pclits homards , 

Le Ihûssoii de inéringues à l'orange, 

QUATRE EXTRE>IETS. 

Les artichauts à restoufade, 

Les petits pois ù lu Française, 

La gelée de fritises dans uu Loi, 
erénie au citron et au Ijaïli-rciüTÎe. 


a 3 MAI, Jeudi Menu de 4 <> à 45 rouverts. 


ï, 

3. 


4 . 

6 , 


J ’■ 

a. 


l*K 

i e. 
12 . 


JjC poLùge aux petits oignons blancs, 
Lt=! potage à la duchesse ^ 


QU ATRE POT ACES, 

pelage ;i la Monglas , 

Le potage de sauté au cousounne de volaille. 
QUATRE RELEVÉS DE POISSONS. 

T.a truite de Seine, sauce génoise ^ La cuipe du Rhin à la Polonaise, 

Les perches à lu plucLo verte, Le turbot grihé, -saticc aux crevettes. 

QUATRE GROSSES PIÈCES. 

Le rosbif tValoyau à r.Angluise, Le jambon glacé aux épinards, 

quartier <le mouton de sept lieures aux racines, Les poulets gras a la Montuioreilicy. 

V IN t; I'- Q ir A"V R E E N T H ÉE S. 


Les oreilles d'agtieaux en mcfiii droit, 

La casserole au ria garnie dü bonne morue, 

Les poulets jTuuveaus en liomard, sauce f^nnatc. 

T.K nOâÙIP A tAXCJ.AlSE, 

Les pigeons à la fituiocière, 

l)iïki'n.s' d’t'!»lui'geün iiu btïnmi dt: .]yi!i>iU[>i^!Üicr, 
IjC sauté de volaille aux concombres. 

LES TEUCHES A LA rLUCUE VËllTE. 

lies balotiTic.i de canetons a la jartlinièrc, 

Les galantines de cailles à la gelée. 

Les lîicts de lapereaux ctniti à la Périgucus. 

T,K QUATCrlpJf nt MOXrTOli DE SEPT HEUR VS. 

I3tï tui'lxiu de qucioelles dx> faisans, 

Les petits pâtés de foies gras à k Mouglus, 


jca. 

IC i* 
lO. 


9 - 


7- 


Les filets de pigeons à la Saîntc-Mcnchould, 
petites croustaties de mauviettes au gratin , 
La noix de veau glacée aux laitues. 

Ï.I^ .ÏA:^n30|:4 Ol.ACK AUX ÉPINARDS. 

filets de cauetoiis bî-aiyés aux petits pois, 

Lu saUidif di; volaillt^ ù. la r.ivigoto , 

Les eSL^iiopcs de levrauts au fumet. 

LA CARPE DU nniS A LA POLOXAtSI». 

Les filets de volaille à la d'Orléans, 


1.7- J 


fi, 

il’'''. L<‘S filets de soles si la magiioiiaise, 

4. Les côtelettes tle nKJutous à ]a purée de uavfts. 

LES VOULËTS gras a la SIOTfT^ilORRXeY. 

3*^. Lg salmis de faisans aux tnilfes, 

2 *. Le vol-au-vent garni tl'une macédoine à. la moderne, 
t. L'émincé do vo bille à 3 a chicorée, 


Lt fricassée de poulets aux cl lampi gt 10 ns. t. 

QU .ATR E rxROSSE,S PIÈGES D ENTREMETS. 

T,e flan de pommes au riz glacées ^ hù nougat aux avelines, 

Le crociuewcTi-boucbe à h reine, Le biscuit à b ChaïUilly, 

QUATRE PLATS DE ROTS. 

Les poulets nouveaux, 
I.es bpereaiix baitlés, 

V f K G T, Q [J AT RE ENTR Eftl E TS. 


Les perdreaux l>ardés, 
Les poiikrtles au cresson. 


Li charlotte a la PiTissicone J 
Les etnifs à l’aurore, 

y. Les fanniionnéttes h b Èleur d’oraiiire. 

•O 


12 




l I. 

loL 


4 - 

ti. 


-K* 


10 

t I, 

la' 


LÎÈS PERDBEAUX BARDES. 

L,n d'otite aux champignons, 

La gelée au café à Veau, 

Iæs artichauts k k Provençale. 

> 

LE CROQTÎE-Eîî-BOllCnE A LA REIVV, 
Les feves de mar:iis au suprém^!, 

U: fromage bavarois aux fraises, 

Ijcs cjjinanls à VEspagTsole. 

LES TOULA K ors AU URESSON. 

Les dariobs aux pmlines, 

Les salsifis^ la Iiolhmdai$ie, 

La crème frite :i b Parisienne. 


9- 


Les beignets gbcés aux pistaclics, 
La cliicorée à b BécbamcL, 

Les petits soillTlés de riz. 

LES PODLET.S NOUVEAUX. 

Les concom]>res au velouté, 

Le b!aoC“tnaiigur à b crème, 

Lus petits pois au sucre. 

LE NOUGAT Aux AVELTNES. 

Les haricots verts à l'Anglaise^ 
lia gelée de groseilles nouvelles, 

4 * Les chüux-lleui's à îa raviffote. 

O 

LES LAPEKDAUX BARDES, 

y. Le.s gâteaux glaces aux pistaches ^ 
Les œufs brouillés au jambon, 

IjC tlau de pominc.s inévlnguéea. 


fi. 




Z. 


POUU KXTRA, SIX YSSIETTF.S VOLANTES 1 »; FONDlfS EN CAISSES RONnF-S. 













LE MAÎTRE d’hÔtEL FRANÇAIS. 2^3 

24 MAI, Vendredi, Menu de lo à 12 couverts. 

Deuæ -potages. 

Le potage de sagou à la Coude, 

Le potage à la ciboulette à rAlIemande. 

Deux relevés de poissons, 

La barbue, sauce au beurre d’écrevisses, 

Les maquereaux à la maître d’hôteL 

Deux grosses pièces, 

La chartreuse printanière garnie de peidrix, 

La pièce de bœuf à la gendarme. 

Quatre entrées. 

Les petits vols-au-vent à la purée de faisans, 

Les poulets nouveaux à la Chevalier, 

L’épigrarame d agneau aux pointes d’asperges, 

Les filets de volaille à l’Anglaise. 

Deux plats de rôts. 

Les oiseaux de rivière, 

Le coq-vierge à l’Anglaise. 

Deux relevés de plats de rôts, 

La sultane garnie à la Finançaise , 

Le gâteau de Compiègne à la crème. 

Quatre entremets. 

Les petits pois à la Française, 

Les choux-fleurs brocolis au beurre , 

La gelée de rhum moulée, 

Le flan à la Palerme. 

a 5 MAI, Samedi, Menu de 10 à 12 couvert, 

Deux potages, 

La croûte gratinée à la jardinière, 

Le potage de vermicelle à la régence. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud d’O s tende à la crème , ' 
















l 


ï 


^34 LE MAÎTllE d’iiÔTEL FRANÇAIS. 

Les tronçons d’anguilles glacés à T Italienne. 

Deux gï’osses pièces. 

L’oie braisée à la Flamande, 

Le quartier de chevreuil mariné à la poivrade. 

Quatre entrées. 

La timbale de légumes au chasseur, 

Les poulets nouveaux à la Tartare, 

Les côtelettes de mouton à T Allemande, 

Les quenelles de gibier au suprême. 

Deux plats de rots. 

Les poulets gras bardés au cresson, 

Les pigeons de volière. 

Deux relevés de plats de ivts. 

Le soufflé de crème de riz à la Française, 

■J 

Le vol-au-vent garni de fraises. 

Quatre entremets. 

Les cardes à l’essence, 

Les haricots verts à FAnglaise, 

La gelée de groseilles nouvelles, 

Les petits nougats à la Parisienne. 


26 MAI, Dimanche. Menu de 10 à 12 couverts 

Deux potages. 

Le potage aux petites carottes nouvelles, 

Le macaroni lié à VItalienne. 

Deux relevés de poissons. 

Les carpes à la marinière ; 

Les filets de turbot, sauce aux homards. 

Deux grosses pièces. 

Le jambon à la Piémontaise j 
Les poulardes à la Macédoine. 

Quatre entrées. 

Les cro([uettes de ris (Fagneaux à 1 Allemande, 

Le hachis de faisans à la Polonaise, 


4 

& 










Le lilet de bœuf au vin de Madère, 

Les filets de canetons braisés aux navets. 

Deux plats de rots. 

Les poulets nouveaux piqués, 

Les cailles bardées. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le biscuit de fécule à la vanille, 

Le poupelin glacé aux pistaches. 

Quatre entremets* 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

Les épinards à l’essence, 

La gelée de fraises moulée, 

Le fromage bavarois au caramel. 

27 MAI, Lundi, Menu de lo à 12 couverts. 

■ 

Deux potages. 

Les pâtes d’Italie au consommé, ' 

Le potage Karic à l’Indienne. 

Deux relevés de poissons, 

La bonne morue à la maître d’hôtel, 

L’alose grillée à la purée de champignons. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf garnie de petites bouchées, 
Les perdrix aux choux et racines glacées. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud à la financière, 

Le carré de veau à la Güémené, 

La poularde à la maquignon, 

Les boudins de gibier à la royale. 

• Deux plats de rots. 

Les tourtereaux bardés, 

Les poulets gras au cresson. 

Deux relevés de plats de rots, 

La tourte aux épinards et glacée, 

























236 LE MAÎTRE d’hÔTEL FRANÇAIS. 

Le pfâteau à la Française. 

U ^ 

Quatre entremets. 

Les petits pois au sucre, 

Les fèves de marais au velouté , 

• ''f 

La gelée de framboises renversée, 

La crème plombière garnie de fruits. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MOUERNE. 

t 

28 MAI, Mardis Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de choux à la Russe, 

Le potage à la Bernoise. 

Deux relevés de potages. 

Les canetons à la chouci’oute française. 

Les soles frites panées à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces, 

La pièce de bœuf à la cuillère, 

Les chapons au riz à la moderne. 

Seize entrées. 

Les quenelles de gibier au fumet, 

^Le fritot de poulets à la Viennoise, 

La chartreuse à la printanière, 

Les ris de veaux piqués auxq^ïointes d’ar]>erges. 

Des canetons braisés a la choucroute française'. 

^ La salade de filets de lapereaux à la gelée, 

Le sauté de volaille au suprême, 

* La timbale de pigeons à l’ancienne, 

Les attereaux de filets de merlans à la Cunii. - 


Les poulets dépecés à la Vénitienne, 

^ Le pâté chaud d’anguilles, 

La blanquette tle perdreaux aux ctmcoiubres , 















LE 


MAITRE 


D noTEL 


F R ANCA 

!■> 



L'aspic (le blanc de volaille à la ravigote, 

Les soles frites panées a ^.Anglaise, 
Les langues de moutons glacëes à 1 ecarlate , 
Les petits canetons aux haricots verts, 

* Les croquettes de gibier à VAllemande , 

Les cailles au gratin , demi-glace. 

Quatre grosses pièces déentremets. 
Le casque français ceint d’une couionne, 

Le babas au vin de Madère, f 

Le trophée militaiî e, 

Le gâteau de mille-feuilles. 

Quatre plats de rôts. 

Les canetons, 

Les poulets au cresson, 

Les dindonneaux nouveaux j 
Les pigeons romains. 

Seize entremets. 

Les choux-fleurs au velouté, 

Les inerinjïues à la crème et vanille, 

O 

Les canetons. 

La gelée de quatre fruits, moulée, 

Les artichauts à la Provençale. 

Le babas au Madère, 

Les concombres en cardes au suprême, 

** Le blanc-manofer au café à l’eau. 

D 

Les poulets au cresson , 

* Les gimblettes de choux pralinées , 

Les asperges à la sauce hollandaise* 




Les œufs à l’essence de jambon, 

Les gâteaux fourrés d’abricots à la Gondé. 

Les dindonneaux nouveaux. 
Le fromage bavarois aux framboises, 

Les petits pois à la Fiançaise, 

























Ï438 LE MAÎTRE l^FtOTEL FRANÇAIS. 

■ 

Le gâteau de mille - feuilles. 

Les épinards au velouté, 

La gelée de cerises renversée. 

Les pigeons romains., 

^ Les gaufres à la Flamande, 

Les cardes à la moelle. ' 

Pour extra, six assiettes de petits soufflés aux framboises. 

29 MAI, Mercredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

La croûte gratinée en surprise. 

Une grosse pïece. 

La pièce de bœuf à la marécliale. 

Deux entrées. 

Les cervelles de veaux à la Milanaise, 

Le chapon au consommé. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de ferme. 

Deux entremets. 

Les asperges au beurre, 

La gelée de fraises dans un bol. 

Pour extra, les ramequins. 

3 0 MAI, Jeudi. Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la julienne, 

L’orge perlée au consommé. 

Deux, relevés de potages. 

Les darnes d’esturgeon grillées, sauce tortue ; 

La chartreuse garnie de cailles. 

Deux grosses pièces. 

La longe de veau à la Mongks, 

Le cochon de lait à la peau croustillante. 






















le MAITUE n HOTEL FUANCAIS. 

'j 

Seize entrées. 

Les tondons de mouton à la purée de navets, 

Le pâté chaud à la ciboulette, 

La fricassée de poulets à la Saint-Lambert, 

Les filets de pigeons à l’Anglaise* 

Les darnes d*esturgeon grillées. 

La salade de volaille à la gelée , 

Le hachis de gibier garni trœufs pochés, 

^ La marinade de cuisses de volaille, 

L’épigramme de langues d’agneaux à la chicorée. 


Les ailerons de dindons aux petits pois, 

Les hatelets de palais de bœufs à la Villeroy, 
Les boudins de gibier au fumet, 

Les perches à la magnonaise , 

La. chartreuse garnie de cailles, 

La blanquette de veau aux concombres, 

Le sauté de volaille à la d’Artois , 

La timbale de nouilles à la Napolitaine, 

Les filets de carpes en papilioites. 


3f) 




Quatre grosses pièces eFentremets. 
Le flan à la Milanaise , 

La brioche au raisin de Corinthe, 

La timbale de crème à la pâtissière, 

Le biscuit aux avelines grillées. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets nouveaux, 

Les merlans frits à l’Allemande, 

Les canetons de Rouen , 

La dinde grasse au cresson. 

Seize enti'emets. 

Les épinards au jus, 

Les tartelettes de groseilles nouvelles, 

O 


I 























LE MAÎTRE d’iïÔTEL FRANÇAIS* 


Les poulets iioweauæ» 

La crème française au marasquin , 

Les oeufs pochés aux pointes d’asperges, 

La brioche au raisin de Corinthe 
Les haricots vers à f Anglaise , 

La gelée de citrons renversée. 

Les merlans frits», 

^ Les madelaines au cédrat, 

Les cardes au suprême. 


Les choux-fleurs au beurre , 

^ Les feuillantines meringuées. 

Les canetons de Rouen. 

La gelée de framboises, 

Les petits pois à l’Anglaise. 

Le biscuit aux avelines. 

Les navets glacés à la Chartres, 

Le blanc-manger renversé. 

. La dinde au cresson. 

^ Les gâteaux glacés à la royale, 

Les champignons à ritalienne. 

Pour extra, six assiettes 'volantes de petits soufjles au 


3 i MAI, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage de riz à ritalienne. 

Une grosse piece. 

Le quartier d’agneau à l’Anglaise. 

Deux entrées. 


La rïiie au beurre noir , 

Le filet de bœuf garni d’oignons glacés. 

Un plat de rot* 

Les poulets au cresson. 


I 

















LE IVI A 1 T, E E D MOTEL E R A W C A 1 S 

'i 

Deux enîi'emets. 

Les fèves de marais à la Béchamel 
Le pouding de groseilles à TAnglaise. 

Pour extra, h soujjlé de semoule a la vanille. 


Observation. 


Lorsque nous avons annoncé, dans notre premier 
chapitre, que nous décririons nos menus, selon les 
quatre saisons, nous n’avons point prétendu nous 
fixer depuis telle époque a telle autre, pour nous 
enrichir des productions successives des saisons de 
rannée. Il est impossible à l’homme d’annoncer que 
le printemps doit commencer le 20 mars; l’été, le 21 
juin; iautomne, le 23 septembre; et l’hiver, le 21 
décembre. Cette année 1822, par exemple, est ex¬ 
traordinaire par les chaleurs. Les saisons avancent de 
six semaines ; par la même raison, on pourrait sup¬ 
poser que l’année prochaine les saisons peuvent être 
tardives et mauvaises. C’est la volonté du Créateur 
que la marche périodique de la nature soit impéné¬ 
trable aux mortels. 


Par consécjuent, nous avons cru ne devoir donner 
les légumes de primeur qu’au commencement de ce 
mois, afin de nous trouver plus en rapport avec les 
saisons ordinaires. Ainsi, dans ce'mois deînai, nous 


avons consigné le fameux pâté chaud de légumes, 
dont la parfaite confection exige le savoir d’un pra¬ 
ticien habile; il en est de même pour le vol-au-vent 


a la iVlacedoine, et plus encore pour rélégante en¬ 
trée de la chartreuse qui réclame beaucoup de goût, 
pour être dressée avec art. Voilà des entrées de 
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nrintemps, ainsi que toutes les garnitures de légu¬ 
mes et racines pour les entrées entières ou dépe¬ 
cées ; ensuite viennent nos excellentes gelées ée 
iVnits, et nos gâteaux de toutes espèces de fruits, 
les délices de la cuisine printanière. Comme ces nou¬ 
velles productions de la terre amènent le renouvel¬ 
lement delà nature, nous avons en même temps les 
iioulardcs nouvelles, les poulets et dindonneaux,les 
oisons, les canetons de ferme et ceux de Rouen, des 
pigeons de toutes espèces; eh gibier, les ramereaux, 
lapereaux, levrauts, le marcassin et le chevreuil ; il ne 
-nous reste que les vieux fidsans et les perdrix ; ainsi 
avons-nous trois mois de l année très-mauvais pour 
la cuisine des entrées : c'est par cette même raison 
que lecuisinier doit employer ces gibiers tels que nous 
l’avons indiqué dans nos menus, soit en purée, lia- 
ebis, émincés, et en farce à quenelles, dont le prati¬ 
cien doit tirer grand parti pour la variété de ses en- 



Dans cette saison de l’année, c’est-à-dire, pendant 
l’été, les grands seigneurs se retirent dans les châ¬ 
teaux de plaisance : la Capitale devient silencieuse, 
il lï’y a plus de grands dîners. Vu ce changement, 
lions croyons raisonnable de ne plus donner nos 
grands menus, pendant cette partie de l’an née , cpic 
de i6 et 8 entrées dans da semaine, des 4 entrées 
servies par jour ; et dans la seconde semaine, un menu 
t!c 12 entrées et un de 6. Cela ne doit nuire en rien 


à cet ouATage que nous considérons comme devant 
être à l’avenir le manuel des Amphitryons, de leurs 
maîtres d’hutel et cuisiniers, et comme le code de la 


cuisine moderne. 
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Ainsi, nous allons continuer la description de 


nos 


menus. 








CHAPITRE VIL 


i" JUIN, Samedi. Menu de 6 à q couverts. 

( 

Un potage. 

Le potage de purée de pois nouveaux. 

Une grosse pièce, 

La selle de mouton à l'Anglaise. 

Deux entrées. 

Les maquereaux à la maître d’hotel, 

Les pigeons braisés aux petits oignons glacés. 

Un plat de rôt^ 

Le dindonneau au cresson. 

Deux entremets. 

Les articîiauts à la lyonnaise, 

La crème garnie de fraises. 

Pour exti'a, les choux a la IMecoue. 

t 

^ JUIN, Dinidnchê. IVÏGiiu de G à q couverts* 

Un potage, 

La croûte gratinée aux inorives ou Parmesan. 

Une grosse ptece. 

Le vol-au-vent de bonne morue. 

Deux entrées, 

La poularde à la Macédoine, 

La côte de bœuf à la royale. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les œuis pocliés au jus, 

ï6. 


1 













































La i^elée de fraises renversée. 

Pour extra, les panneqiiets a la creme. 


3 JUIN, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts. 


Un potage. 

La garbure à la Crécy. 

Une grosse piece. 

T.a pièce de bœuf aux choux braisés. 

Deux entrées. 


T.es petits poidets à la Tartare, 

Les quenelles de faisans au fumet. 

Un plat de rôt. 

Les soles frites. 


Deux entremets. 


Les épinards à l’Anglaise, 

Tja gelée de crème de café à l’eau. 

. Pour extra, les ramequins. 




â 


PREMIER TRAITÉ DÉS MENUS 

Ï>E LA CUISINE MODERNE, 

4 JUIN, Mardi. Menu de 3 o couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la Clermont, 

Le potage de mouton à l’Anglaise. 

Deux relevés de poissons. 

Le saumon au beurre d écrevisses, 

L’alose grillée à la purée d’oseille. 

Deux grosses qneces. 

Le quartier de sanglier mariné, sauce poivrade; 

La longe de veau à la crème. 

Seize entrées. 

Les petits canetons à la Macédoine, 
























"La casserole au riz à la Toulouse, 

Les côtelettes de mouton à l’Anglaise, 

Le pain de gibier à la gelée. 

Le saumon au beurre eFécreuisses. 
Les ailes de volailles à la Chevalier, 

Les oreilles de veaux à la tortue, 

" Le fri tôt de poulets à la Marin go, 

Le turban de filets de soles à la Conti. 



Lès filets de canetons à la Mirepoix , 

" Les croquettes de gibier au fumet, 

Le sauté de volaille aux concombres, 

Les cailles braisées aux petits pois. 

Valose grillée a la parce cVoscille. 

"" La fricassée de poulets à la gelée, 

Les papillottes de filets de lapereaux, 

^ Le vol-au-vent de bonne morue à la Bécliamel, 
Le sauté de pigeons lié au sang. 

Pour extra, 6 assiettes 'oolantes : 3 de petits 
.de gibier , 3 d^Orly de filets migrions. 
Quatre grosses pièces d^entremets. 

La lyre enlacée d’une guirlande, 

Le casque à la romaine 
Le trophée couronné d’un palmier, 

Le casque moderne. 

Quatre plats de rots. 

Les poulets nouveaux, 

Les pigeons ramiers, 

Les canetons de ferme, 

Le dindonneaux au cresson. 

Seize entremets. 

Les épinards au velouté, 

* Le nougat à la Parisienne. 

Les poulets nouoeauar 
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La gelée de cerises, 

Les cardes à la moelle. 

Le casque a la romaine* 

Les petits pois à la Française, 

La charlotte à l’Américaine. 

Les pigeons ramiers, 

* Le biscuit à la Polonaise, 

Les fèves de marais à la Béchamel. 

i 

Les champignons à la Provençale, 

^ Le flan de groseilles glacées. 

Les canetons de ferme, 

** La crème française aux zestes d’oransres, 

b O ? 

Les haricots verts à la maître d’hôtel. 

Le casque a la moderne* 

Les artichauts à la Provençale, 

La gelée de framboises renversée. 

Les dindonneaux. 

Le soufflé suisse en croustades, 

' Les laitues farcies au suprême. 

Pour extra, 6 assieUes volantes de petits soufflés au café. 

5 3UIN, Mercredi. Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la chiffonade, au con sommé ; 

Le potage de nouilles à rAliemande. 

Deux relevés de poissons. 

Le bar grillé à la HoUandaise, 

La carpe de Seine à la marinière. 

Deux grosses pièces. 

La Chartreuse à la moderne , 

Le rosbil d’une selle d’agneau. 

Quatre entrées. 

Les petits vols-aii-vent à la purée de gibier, 


I 


I 
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Le sauté de poiila rdes à la Royale, 

Les bifteks sautés au l)eurre d’anchois, 

Les quenelles de volaille au suprême. 

Deux plats de rots. 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets gras au cresson. 

Deux releoés de plats de rois, 

La Sultane garnie de fraises , 

Le soufflé de riz aux cerises. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

Les petits pois à l’Anglaise, 

La selée de fraises moulée. 

Les gâteaux à la d’Artois. 

Pgw extra, les fondus au Parmesan, 

6 JUIN, Jeudi. Menu de 20 à a 5 couverts. 

I 

.Deux potages. 

Le riz à la purée de pois nouveaux, 

Le potage de morives au consommée 

Deux releoés de poissons. 

Le brochet glacé à l’Espagnole, 

Le turbotin gratiné à l’Italienne, 

Deux grosses pièces, 

La pièce de bœuf garnie à la Française, 

Les poulardes à la financière. 

Huit entrées. 

Le carré de veau à la Monglas, 

Le vol-au-vent à la Nesle , 

Les escalopes de levrauts aux champignons, 

Les filets de volaille à la d’Orléans, 

L’aspic garni de cervelle à la ravigote, 

Les petits pâtés à l’Espagnole, 

Les pigeons au beurre d’écrevisses , 


2^7 
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Le turban de quenelles de gilner au fumet. 

Pour extra , les filets de maquercauæ a la Orln 
Deux grosses pièces entremets. 

Le nougat à la Française ^ 

Le croque-en-bouche à la Turque, 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la reine, 

Les pigeons romains. 

Huit entremets. 

Les artichauts à la Provençale, 

Les petits pois au sucre, 

Les laitues à Tessence, 

Les fèves de marais à la Béchamel, 

La gelée de cerises framboisée, 

Le blanc-manger à la crème, 

Les darioles aux pistaches, 

Les tartelettes de groseilles glacées. 

Pour extra , les fondus. 

7 JUIN, Vendredi. Menu de io à couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la reine, 

Le potage de céleiâ au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

Les filets de turbot, sauce aux morives; 

Les perches au vin de Champagne, 

Deux grosses pièces. 

Le cochon de lait à la broche, 

La poularde à la jardinière. 

Quatre entrées. 

Les croquettes de gibier à rAileniandc, 

Le filet de bœuf au vin de Madère, 

Les filets de volaille à la Chevalier, 

Les filets de canetons braisés aux petits pois. 
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Deux plats de rôts. 

Les pigeons bardés. 

Les dindonneaux au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le gateau de mille feuilles à la motlerne, 

Le flan de nouilles à la vanille. 

« 

Quatre entremets. 

Les concombres au suprême, 

Les asperges à la Hollandaise, 

La gelée des quatre fruits moulée, 

Le fromage bavarois aux groseilles. 

« 

8 JUIN, Samedi. Menu de i o à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de purée de pois aux petits croûtons. 

Le sagou au consommé de volaille. 

Deux relevés de poissons. 

Les petites truites au bleu, 

La matelote au vin de Bordeaux. 

Deux grosses pièces, 

La noix de veau en bedeau, aux oignons glacés^ 

La belle poularde à Tivoire, aspic chaud. 

Quatre entrées. 

L'émincé de filet de bœuf à la Clermont, 

Les quenelles de volaille au suprême, 

Les filets de lapereaux à l’Allemande, , 

Le fritot de poulets à la Saint-Florentin. 

Deux plats de rôts. 

Les vanneaux bardés, 

Les dindonneaux au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le flan à la Milanaise, 

Le gâteau de cerises. 



V 
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'ï 

QuaU'e entremets. 

Les laitues à l’essence. 

Les artichauts f’rits à la Provençale. 

La gelée de fraise moulée, 

Les darioîes soufflées au citron, 

9 JUIN, Dimanche. Menu de i o à î 2 couvert 

Deiiæ potages. 

Le potage à la d’Artois. 

Le potage de vermicelle à la d’Orléans. 

Deux relevés de poissons. 

Le turbot à la crème, 

Les anguilles glacées à ritalienne. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier d’agneau à l’Anglaise, 

Les perdrix aux choux et racines glacées. 

Quatre entremets. 

Les ailes de poulardes à la Pompadour, 

Les côtelettes de mouton à la Soubîse, 

Le vol*au-vent garni d’une macédoine, 

La marinade de cuisses de volaille. 

Deux plats de rots. 

Les pigeons bardés, 

Les poulets nouveaux au cresson. 

Deux relevés de plats de rots. 

La brioche au fromage. 

Le flan de cerises glacées. 

Quatre entremets. 

Les petits pois à la Française, 

Les œufs pochés aux laitues, 

La gelée de fleur d’orange nouvelle, 

La pouding de cabinets au rhum. 




















JO JUIN, Lundi, Menu de lo à ra couverts. 

Deux potages. 

L’orge perlée à la royale, 

Le potage à la Brunoise au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

Les carpes à 1 etuvée, 

La bonne morue à la brandade. 

Deux grosses pièces, 

La côte de bœuf aux oignons glacés, 

L echinée de porc frais à la sauce Robert. 

Quatre entrées, 

La poularde à la Montmorency, 

Les filets de canetons braisés à la Macédoine, 

Les papillottes de ris d’agneaux à la duxelle, 

Les cailles braisées à la financière. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets gras, 

Les ramiers bardés. * 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le fian de framboises glacées, 

La timbale de crème de riz soufflée. 

Quatre entremets. 

La macédoine à la magnonaise, 

Les épinards au consommé, 

La gelée de groseilles framboisée, 

La crème au bain marie et aux citrons. 

deuxième traité des menus 

de la CUtSiJVE MODE RIVE. 

n JUIN, Mardi. Menu de 20 à aS couverts. 

Deux potages. 

Le potage de santé au consommé, 

Les Lazannes à ritalienne. 





























Deux relevés de potages. 

Les filets de turbots, sauce Hollandaise ; 

Les poulardes à restragon. 

Deux grosses pièces. 

Le rond de veau à l’Anglaise, 

La casserole au riz à la Nesle, 

Douze entrées. 

Les balotines d’agneau glacées à la purée d’oseill 
* Les croquettes de gibier au fumet j 
Les poulets dépecés à la Vénitienne. 

Le rond de veau a V Anglaise. 

Le turban de lapereaux à la royale, 

Les hateiets de blancs de volaille à la belle-vue, 
Les carrés de mouton au persil. 


Les filets de canetons braisés à la tomate, 

La magnonaise de poulets à la gelée, 

Les filets de chevi’euils marines et glacés. 

Les poulardes a Vestragon. 

Les attereaux de maquereaux aux fines herJ^cs , 
^ Les petits vols-au-vent à la reine, 

Les ailerons de volailles à la Macédoine. 

Quatre gros entremets. 

Le nougat au gros sucre, 

Le buisson d’écrevisses , 

Le gâteau à la Française, 

Le buisson de ramequins. 

ri 

Quatre plats de rots. 

Les dindonneaux bardés, 

Les poulets gras au cresson, 

Les vanneaux bardés, 

Les éperlans frits, 

«î 

Douze entremets. 

* Les gâteaux glacés à la crème, 
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JjGS petits pois à TAngiaise, 

La gelée de fleur-d orange nouvelle ^ 

** Les pannequets soufflés y 
Les fèves de marais au velouté, 

» Les Génoises en diadème, 

Les tartelettes de cerises j 
Les artichauts à la Lyonnaise, 

** La charlotte à la Prussienne, 

. V 

La gelée de groseilles framboîsée , 

Les épinards à TEsgagnole, 

* Les clioux glacés aux pistaches* 

Pou7' extra, les beignets de hlanc~manger, 

\i JUIN , Mercredi, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage, 

La croûte gratinée à la purée de navets. 

Une grosse piece, 

La pièce de bœuf garnie de petits pâtés. 

Deux entrées, 

La ilarne d’esturgeon au vin de Madère, 

La poularde au consommé. 

Un plat de rot. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les petits pois au sucre, 

La gelée de cerises renversée. 

Pour extra, les beignets de fraises, 

« 

JUIN, Jeudi, Menu de la à i 5 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz aux petits pois, 

La julienne au blond de veau. 

Deux grosses pièces, 

L’alosc grillée à la purée de champignons, 


« 


i 
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Le filet de bœuf à Fltalienne. 

Si,z^ entrées^ 

Les petites croustades de cailles au gratin 
Les poulets à la reine à Tivoire, aspic chaud, 
La noix de veau glacée à la chicorée 
Les pigeons à la Tartare, 

La fricassée de poulets à la Saint-Lambert 
La Orly de filets de carrelets. 

Deux plats de rôts. 

Les canetons de Rouen, 

Les poulets gras au cresson. 

Six entremets. 

Les laitues farcies au consommé, 

Les haricots verts à l’Anglaise, 

La grosse meringue à la rose , 

Le gâteau de riz anisé, 

La gelée de groseilles, 

Le fromage bavarois aux citrons. 


ï 4 JUIN, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts 


Un potage. 

Le potage à la jardinière au consommé. 

Une grosse piece. 

Le gigot de mouton de se sept heures aux laitues braisées. 

Deux entrées. 

Le fritot de morue nouvelle, 

Les quenelles de gibier au suprême. 

Un plat de rôt. 

Les vanneaux bardés. 

Deux entremets. 


Les artichauts à la Lyonnaise, 

La gelée de quatre fruits moulée. 

Pour extra, les biscuits a la crhne. 


■> 
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] 5 JUIN, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage, 

La carbure aux choux à la Russe. 

Une grosse pièce. 

Le hochepot de queue de bœuf. 

Deux entrées. 

Les filets de canetons braisés à la Macédoine, 

La raie à la Hollandaise. 

Un plat de rôt. 

Le chapon au cresson. 

Deux entremets. 

Les petits pois à l’Anglaise, 
lia crème française au café. 

'â 

Pour extra, les gâteaux déamamies. 

f6 JUIN, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage aux laitues au consommé. 

Une grosse pièce. \ 

La noix de veau à la Provençale. 

Deux entrées. 

Le pâté chaud de godiveau à l’Espagnole, 

La poularde à la Chevry. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons de volière. 

Deux entremets. 

Les champignons à Lltalienne, 

La charlotte à la Parisienne. 

Pour extra , les ramequins. 

17 JUIN, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts. ■ • 

Un potage. 

La semovdc au consommé de volaille. 

■ 


5 


I 
















Une grosse picce. 

La pièce de bœuf à la maréchale. 

Deux entrées, 

P 

Le karic de volaille à l’Indienne, 

La caisse de pigeons farcis aux champignons. 

Un plat de rôt. 

Les poulets nouveaux. 

Deux eJitremets, 

Les épinards à l’essence, 

La gelée de fraises dans un bol. 

Pour extra, la creme frite à VAnglaise, 

I 

PREMIER TRAITÉ DES MENUS 

I- 

DE LA CUISINE MODERNE. 

i8 JUIN, Mardi, Menu de ^5 à 3 o couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la faubonne au consommé , 

La croûte gratinée aux concombres. 

Deux relevés de poissons. 

Les filets de turbots grillés, sauce Italienne, 

Les perches à la Hollandaise. 

Deux gf^osses pièces, 

La pièce de Ijœuf à la cuillère, 

Le cochon de lait à la Grecque. 

Seize entrées. 

Les filets de canetons braisés à la Nivernoise, 

"^Les cuisses de poulets à la Villeroy, 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 

Les ailes de volaille en demi-deuil. 

Les filets de turbots a VItalienne, 
L’épigramme d’agneaux à la purée de champignons, 
Les petits poulets glacés à la Macédoine, 
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Les croustades de cailles au gratin, 

Les filets de soles à la royale. 


2 




Les quenelles de brochets au beurre d’écrevisses 
'“‘Les petites timbales de nouilles à la purée de gibier, 

La poularde à la Montmorency, 

Les côtelettes de mouton à la Soubise, 

Les perches a la Hollandaise. 

La blanquette de poulardes aux concombres, 

** La galantine de poulet à la gelée, 

^Les liatelets de ris d’agneaux à la dauphine, 

Les pigeons innocents à la Toulouse. 

Pour extra, citiq assiettes volantes de petits soufflés^ de sihier 

et de Orljr de Jilets de poissons^ 

Quatre gi'osses pièces d*entremets. 

La cascade demi-circulaire, 

Le gâteau de mille-feuilles à la moderne, 

La fontaine chinoise sur un rocher, 

Le babas polonais au vin de Madère. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets gras bardés, 

Les vanneaux bardés, 

Les dindonneaux au cresson, 

Les pigeons bardés. 

Seize entremets. 

Les tomates à la Provençale, 

Les petits pains à la Parisienne. 

Les pigeons hardes. 

La gelée de cerises moulée, 

Les concombres au velouté. 

La cascade demLcircidaire. 

Les artichauts à la magnonaise, 

Les faricl 10nettes au chocolat. 

Les dindonneaux au cresson. 

17 


I, 
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fromage bavarois aux fraises , 

Les liaricots verts à l’Anglaise. 

Les œufs pochés à l’essence de jambon , 

Le pouding de riz aux cerises. 

Les poulets gras, 

* Les gaufres mignon es aux avelines j 
IjCS petits pois à la Française. 

La fontaine chinoise. 

Les épinards à l’Espagnole, 

La gelée de groseilles framboisée , 

Les Daimeaiix bardés. 

* Les choux à la crème ploml)ière , 

La croûte aux morives au velouté. 

Pour extra, cinq assiettes volantes de biscuits a la crhne., et 

de beignets de fraises. 

t, 

19 JUIN, Mercredi. Menu de i o à i ^ couverts. 

I 

Deuæ potages. 

Le potage de riz à la Condé, 

Les quenelfes à l’Allemande, 

Deuæ relevés de poissons. 

La carpe à la Portugaise, 

Les petites truites au bleu. 

Deux grosses pièces. 

■ 

La noix de bœuf à la royale, 

La tète de veau en tortue au Madère. 

Quatre entrées. 

Les croquettes de gibier au fumet, 

I^es filets de volaille à la Chevalier, 

Les cailles braisées aux petits pois, 

Les petits canetons en haricots vierges, 

Deuæ plats de rots. 

Los pigeons ramiers, 
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Tk 

Les poulets gras au cresson, 

Deux relevés de plats de rôts. 

La tourte de crème à la pâtissière 
La oonglofïe au raisin muscat, 

f Quatre entremets. 

Les petits pois au sucre, 

a 

Les artichauts à la barigoule, 

La gelée de quatre fruits renversée, 

Le flan de cerises glacées, 

20 JUIN, Menu de 20 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la julienne au blond de veau, 

Le potage rossolis à la Polonaise. 

Deux relevés de poissons. 

Le brochet glacé à l’Espagnole, 

La truite de Seine à la Vénitienne. 

Deux grosses pièces. 

La poularde à TA n glaise, 

La piece de bœuf aux choux et saucissons. 

Huit entrées. 

Les croquettes de gibier à l’Allemande, 

Les filets de chevreuils glacés, sauce poivrade ; 
Les perdrix ornees de racines glacées, 

Le fritot de poulets à la tomate, . 

Les côtelettes de lapereaux à la maréchale, 

La noix de veau à la gendarme , 

Laspic garni de blanc de volaille à la belle vue, 
Les petits canetons à la Macédoine. 

Deux grosses pièces d'entremets. 
be gateau de inille-feuilles, 

La méringue à la Parisienne. 

Deux plats de i^ôts. 

Les pigeons bardés, 

I 

^ 7 - 


4 

























Le dindonneau au cresson. 

Huit entremets^ 

Les petits pois à la Française, 

Les concombres farcis, 

Les champignons grillés, 

Les artichauts frits, 

La gelée de Heur d’orange nouvelle, 

Le blanc-manger aux avelines, 

Les petits nougats aux pistaches, 

Les madelaines au raisin de Corinthe. 

Pour extra, les beignets de framboises glacés. 

■ 

i JUIN, VendredL Menu de i o à i a couverts. 

? 

I 

Deux potages. 

Le potage de choux frisés à la Russe, 

Le potage de sagou à la Grécy. 

Deux relevés de poissons. 

L’alose grillée à la Hollandaise, 

L’anguille à la Tartare ravigote. 

Deux grosses pièces . 

Le filet de bœuf à l’Anglaise, 

Les petits poulets piqués à la Macédoine. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud à la financière, 

Les côtelettes de veau à la Dreux, 

Les pigeons innocents en homard, 

Les filets de canetons braisés aux petits pois. 

Deux plats de rôts. 

Les pigeons de volière, 

La poularde bardée. 

Deux relevés de plats de rois. 

La timbale de nouilles au café, 

Le flan de cerises framboisées. 


















Quatre entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

Les fèves de marais au velouté, 

La gelée de citrons renversée, 

La crème frite à la pâtissière, 

22 JUIN, Samedi. Menu de lo à 12 couverts. 

I 

Deux potages. 

Le potage de riz au consommé, 

Le potage au chasseur. 

Deux relevés de poissons. 

La carpe à la Chambord moderne, 

Le bar à Tanglaise, sauce aux homards. 

Deux grosses pièces. 

La longe de veau glacée, demi-glace; 

Les canetons braisés aux choux et racines. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à la Béchamel, 

Les carrés de mouton piqués de persil, 

La fricassée de poulets à Tltalienne, 

Les papillottes de pigeons à la duxelle. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets gras au cresson , 

Les vanneaux bardés. 

Deux relevés de plats de rots. 

La sultane garnie de crème aux fraises , 

Le gâteau à la royale. 

Quatre entremets. 

Las épinards en ci'oustade, 

Les haricots verts à l’Anglaise , 

La gelée de groseilles framboiséc, 

Les fondus au Parmesan. 
















/ 
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23 JUIN, Dimanche, Menu de lo à [2 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la Brunoise au consommé, 

Le potage d’orge perlée à la d’Orléans, 

Deux relevés de poissons. 

Le saumoneau à la Génoise, 

Les filets de turbots à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier d’agneau à l’Anglaise, 

La belle poularde à l’ivoire , aspic chaud. 

Quatre entrées, 

» 

Les petits vols-au-veiit à la reine , 

Les noisettes de veaux glacées à la chicorée, 

Les ailerons de dindons à la Macédoine, 

Le filet de bœuf au vin de Madère, 

Deux plats de rots. 

Les chapons au cresson , 

Les ïamereaux bardés. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le gros nougat aux avelines, 

Le cr(K{ue-en-I>ouche à la royale. 

Quatre eut rem et s, 

Les laitues farcies au consommé, 

Les tomates à Tltalienne, 

La gelée de marasquins fouettée, 

Les tartelettes de cerises placées. 

24 JUIN, Lundi, Menu de 10 à 12 couverts. 


Deux potages, 

La garbure à la jardinière, 

Les quenelles de gibier au fumet. 

Deux relevés de poissons 
Les soies frites panées à l’Anglaise, 
















9.63 
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L'alose grillée à la Hollandaise. 

Deux gt^osscs pièces . 

Le quartier de chevreuil mariné , sauce poivrade ; 

La noix de veau en bedeau aux champignons. 

Quatre entrées. 

La timbale de macaroni à Tltalienne, 

La fricassée de poulets à la Chevalier, 

Les langues de moutons à la Bretonne, 

La blanquette de poulardes aux concombres. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets gras au cresson j 
Les canetons de ferme. 

Pour extra , les éperlans panés a VAnglaise. 

Deux relevés de plats de j'ôyts. 

La brioche à la crème, 

Le paupelin glacé au four. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à la Lyonnaise ^ 

Les choux-fleurs au beurre , 

La gelée de cerises renversée , 

La charlotte à l’Américaine. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 

90 JUIN, Mardi. Menu de aS à 3 o couverts. 

Deux potages. 

tr 

L’orge perlée à la royale, 

Le potage de sauté au consommé. 

Deux relevés de potages. 

Le turbot à la Hollandaise, 

Les poulardes à la Maquignon. 





























Deux grosses pièces. 

Le jambon à la Portugaise, 

La pièce de bœuf à la jardinière. ' 

Douze entrées. 

Les petites balotines de volaille à la Gonti, 
^ Le vol-au-vent de bonne morue à la crème 
La caisse de lapereaux aux fines herbes* 

Le turbot a la Hollandaise. 

** Les petits aspics garnis de crêtes , 

La noix de veaux aux concombres, 

Les filets de volaille à la royale. 



Les quenelles de gibier au suprême, 

Les poulets à l’ivoire à l’estragon , 

* Les langues d’agneaux à la magnonaise. 

Les poulardes à la Maquignon, 
Les ailes de pigeons à la maréchale, 

La casseiole au riz à la Toulouse , 


Les filets de canetons braisés, sauce salmis. 

Quatre grosses pièces d^entremets. 
Le biscuit de fécule à la crème , 

La brioche en caisse, 


Le gâteau de mille-feuilles à la moderne,. 
Le pâté de jambon de Bayonne. 

Quatre plats de rots. 

Les poulets au cresson, 

Les canetons nouveaux. 

Les dindonneaux bardés, 

Les vanneaux bardés. 

Douze entremets. 


^ Les choux-fleurs glacés aux pistaches, 

Les petits pois à la Française , 

La gelée de citrons fouettée , 

I.a crème au baln-maric à la fleur d’orange 
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Les épinards à Fessence, 

* Les gâteaux glacés au miroir. 



* Les génoises praliiiées aux amandes. 

Les haricots nouveaux à la maître d’hdtel, 
**’ Le fromage bavarois aux fraises, 


La gelée d’abricots nouveaux, 

Les concombres farcies au suprême, 

Les petits nougats à la Parisienne. 

Pour extra, (quatre assiettes de fondus, 

* I 


■26 JUIN, Mercredi. Menu de 6 à 9 couverts 


Un potage. 

La croûte gratinée à la Clermont. 

Une grosse plece. 

La selle d’agneau à FAnglaise. 

Deux entrées. 

\ 

La tourte de godiveau à l’ancienne , 

Les attereaux de filets de carrelets aux fines herbes. 

Un plat de rôt. 

Les poulets gras au cresson. 

Deux entremets. 

Les choux-fleurs à la Hollandaise, 


La gelée de cerises moulée.' 

Pour extra, les meringues. 


2 7 JUIN. Jeui. Menu de i 5 à 20 couverts. 

Deux potages. 

Le potage aux carottes nouvelles, 

La semoule au consommé de volaille. 

Deux grosses pièces, 

La pièce de bœuf à l’étendard , 

Le gigot de mouton à la Bretonne. 

Six entrées. 

Le voUau-vcnl à la Nesle , 


i 
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Les escalopes de saumon à ritalienne, 

La fricassée de poulets aux champignons , 

Les cervelles de veaux à la Chevry y 
Les pigeons innocents à la cuillère , 

La poularde à l’estragon. 

Deuæ plats de rots. 

Les canetons de Rouen , 

Les poulets gras. 

Siæ entremets. 

Les fèves de marais à la Béchamel, 

Les artichauts à la Lyonnaise , 

La gelée de cerises renversée, 

Le fromage bavarois aux abricots, 

Les ma nous à la crème à la vanille, 

Les choux pralinés aux amandes. 

Pour extra, les ramequins. 

r 

28 JUIN, Vendredi. Menu de 6^9 couverts 

Un potage. 

Le vermicelle au consommé de volaille. 

Une grosse pièce. 

Le carré de porc frais à la sauce Robert. 

Deux entt'ées. 

Les quenelles de merlans au suprême , 

Les poulets dépecés à la Vénitienne. 

Un plat de rot. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les haricots nouveaux à la maître d’hôte!, 

La gelée de groseilles blanches moulée. 

Pour extra, les choux a la Artois. 

29 JUIN, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 

i 

Un potage. 

Le riz à la juirce de pois nouveaux. 


J 
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'J 

Üfia grosse pièce. 

Lu noix de bœuf braisée aux oignons glacés. 

Deux entrées. 

La raie au beurre noir à la noisette , 

Le chapon au gros sel. 

Un plat de rot. 

Les reins de levrauts piqués. 

Deux entremets. 

Les épinards au velouté, 

La gelée de framboises dans un bol. • 

Pour extra, les darioles a la crème. 



3 o JUIN, Dimanche, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Les nouilles à Tltalienne. 

Une grosse pièce. 

Le tiirbotin au gîalin au vin de Champagne. 

Deux entrées. 

Le carré de veau à la broche, 

La fricassée de poulets à la Villeroy, 

Un plat de rôt. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les choux-fleurs à la ravigote, 

La gelée de rhum fouettée renversée. 

Pour extra, les petits soufflés au riz et vanille. 



er 


CHAPITRE VIII. 

JUILLET, Lundi, Menu de 6 à 9 couverts. 



Le potage do fantaisie, ou consomme 




,1 
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Jjne grosse piece. 

La pièce de bœuf garnie de petits pâtés. 

Deux entrées. 

La darne d’esturgeon grillée, sauce poivrade; 

Les canetons glacés à la Macédoine. 

Un plat de rôt. 

Les lapereaux bardés. 

Deux entremets. 

Les artichauts , sauce au beurre ; 

La crème française aux citrons. 

Pour extra, les tartelettes de cerises glacées. 

PREMIER TRAITÉ DES MENUS 

s 

DE LA CUISIJVE MOHERKE. 


2 JUILLET, Mardi. Menu de 25 à 3 o couverts. 


Deux potages. 

Le potage de raviolles à la Piémontaise, 

Le potage aux laitues braisées. 

Deux releoés de poissons. 

Le turbot à la crème , 

Le brochet à la régence. 

Deux grosses pièces. 

La longe de veau marinée en chevreuil, 

Les poulardes à la Godard. 

Seize entrées. 

Les ailerons de dindons glacés à la chicorée , 
La casserole au riz à la Polonaise , 

Les escalopes de poulardes aux champignons 
Le pain de foies gras à la gelée. 

Le turbot a la cretne. 




Le sauté de poulardes au suprême, 

Les papillottes de noisettes de veaux à la maître d 























i 

le maître d’hôtel FRAIVCAIS. 

* Les quenelles de gibier à la Villeroy, 

Les pigeons au beurre d’écrevisses. 


Les côtelettes d’agneaux glacées aux concombres. 

^ Le fritot de poulets à la Marengo, 

Le turban de filets mignons à la Conti, 

Les filets de moutons en chevreuil. 

Le brochet a la régence^ 

La salade de volaille à la gelée, 

Les filets de soles à la royale, 

* Le pâté chaud de légumes, J 

Les cailles à la Mirpolx. j 

Pour extra, cinq assiettes volantes (le friture en Orly de j 

volaille et de gibier. 

Quatre grosses'pièces d^enù'einets. 

La ruine de Palmyre, 

Le flan de riz aux cerises, 

La ruine de Balbec, 

Le soufflé à la Milanaise. 

Quatre plats de rôts. 

Les pigeons bardés, 

Les dindonneaux, 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets gras au cresson. 

' Seize entremets. 

Les artichauts à la Provençale, 

3 * 

Les gâteaux fourrés de crème au café à la Coudé. 

Les pigeons bardés. 

** La gelée de quatre fruits j 
Les choux-fleurs à la ravigote, 

La ruine de Palmyre. 

Les concombres au velouté, 

Les pains à la duchesse garnis de confitures. 

Les dindonneaux* 



I 




























La ci^me française au thé, et moulée; 
Les artichauts à festonffade. 


Les épinards à l’essence, 

Le fromag^e bavarois aux fraises. 

4 

Les poulets gras au cresson, 

* Les diadèmes au gros sucre et pistaches, 

Les petits pois à la Parisienne. 

La ruine de B allée. 

Les navets glacés à la Chartres. 

La gelée d’abricots moulée. 

Les vanneaux' bardes. 

Les petits gâteaux à la dauphine, 

Les œufs pochés à la Béchamel. 

Pour extra, cinq assiettes de beignets d'abricots glacés. 


3 JUILLET, Mécrcvcdi, IVIeiiu. de lo à 12 couverts. 


* Deux potages. 

Le potage à la jardinière, 

Le potage aux petits oignons blancs. 

Deux relevés de poissons. 

Les perches au gratin , 

La truite saumonée à la Génoise. 

Deux grosses pièces. 

Les canetons braises en haricots vierges , 

La pièce de bœuf garnie à la Française, 

Quatre entrées. 

Le vol-au-vent de macaroni au chasseur, 

La poularde à 1 essence, entrée de broche; 
Les côtelettes de pigeons à la Pompadour, 
Les escalopes de ris de veaux à la Provençale, 

Deux plats de rôts. 

Les vanneaux bardés, 

Les dindonneaux au cresson. 
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Deux relevés cLe plats de rois. 

Le nougat aux pistaclies et au gros sucre, 

Le gâteau de vermicelle soufïlé au Corinthe. 

Quatre entremets. 

Les laitues braisées à l essence tic jambon j 
Les choux-fleurs au beurre, ravigote ; 

La gelée de quatre Fruits renversée, 

' La crème glacée à la Plombière. 


4 

4 JUILLET, Jeudi, Menu de i 5 à 30 couverls. 


Deux potages. 

Le potage d^orge perlée à la purée de pois, 

La croûte gratinée aux champignons. 

Deux relevés de poissons, 

La carpe à la Chambord moderne, 

La cpieue d’esturgeon au vin de Champagne. 

Deux grosses pièces, 

La tête de veau en tortue, 

Le chapon au riz garni à la moderne. 

Huit entrées. 

Les filets de canetons à la Macédoine, 

Les petits pâtés à la héchamel, à lecariate; 

Les poulets dépecés à la Vénitienne, 

Les côtelettes de porc frais à la saucé îlobert, 
Les pigeons innocents au monarque, 
ha caisse de lapereaux aux fines herbes, 

Les tendons de mouton glacés, purée d’oseille 
Les quenelles de faisans au suprême. 

- Deux grosses pièces entremets. 

Le gâteau de Compiègiie, 

Le biscuit de fécule aux essences. 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la reine. 

Les pigeons l)ardés. 


^ î 































Les tomates aux fines herbes, 

Les choux-fleurs au Parmesan, 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

La gelée de cerises moulée, 

La charlotte à la Française, 

Les darioles soufflées au cacao , 

Les ramequins à la Bernoise, 

5 JUILLET, Vendredi, Menu de lo à 12 couverts. 

1 


Deux potages. 

Le potage à la Clermont, L( 

Le potage de semoule aux petits pois. i L', 

Deux relevés de potages, \ [a 

La matelote à la marinière, ( te 

Les soles frites panées à l’Anglaise, 

Deux grosses pièces, •> Le 

La selle de mouton à la Bretonne, ; le 

Le dindonneau à l’Anglaise, 

\ Quatre entrées. ! Le 

Les croquettes de gibier à la Russe, La 

Les ailes de volailles à la d’Artois, 

La côte de bœuf aux oignons glacés, te; 

Les escalopes de poulardes aux champignons. I Le* 

Deux plats de rôts, La 

Les vanneaux bardés, tes 

Les poulets gras au cresson. 

I * 

Quatre entremets, JÜ 


Les artichauts à la barigoule, 

Les haricots verts à la Lyonnaise, , 

La gelée d’abricots moulée, J 

La crème au bain-marie aux citrons. 
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6 JUILLET, Samedi. Menu de lo à 12 couverts. 

il 

Deux potages. 

Le potage à la Gondé, 

Le potage à la moelle de bœuf. 

Deux relevés de poissons. 

Le bar grillé à ITtalienne, 

Le cabillaud à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier d’agneau à l’Anglaise, 

La chartreuse garnie de cailles. 

Quatre entrées. 

Les petits vols-au-vent à la Nesle, 

Lémincé de filet de bœuf à la Clermont, 

La poularde à la Maquignon, 

, Les filets de lapereaux glacés à la chicorée. 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la reine, 

Les pigeons bardés. 

Deux rele<^és de plats de rots. 

Le croque-en-bouche à la moderne , 

La sultane en surprise. 

Quatre entremets. 

Les haricots blancs à la maître d’botel, 

f 

Les laitues braisées au consommé, 

La gelée d’abricots renversée, 

Les fanchonnettes au café niokçt. 


7 JUILLET, Dimanche. Menu de 10 à 12 cou^t 


erls. 


Deux potages. 

Le potage à la purée de pois , petits crox^itons,* 

Le potage printanier au cousonimé. 

Deux relevés de poissons. 

ba darne d’esturgeon grillée, sauce au beurre <ranchoîs 

*• 18. 
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Les anguilles glacces a 1 Italienne. 

Deux grosses pièces. 

La noix de veau en bedeau k la Macédoine, 

Le chapon à la Piéniontaise. 

Quatre entrées. 

Les hatelcts de volaille à la royale, 

L’épi gramme d’agneau à la chicorée, 

Le sauté de canetons à la Bourguigiiotte, 

La bigarrure de cuisses de volaille. 

Deux plats de rots. 

T.es brochettes de goujons de Seine, 


Le dindonneau au cresson. 

Deux reles^és de plats de rots. 

La grosse méringue à la crème framboisée. 

Le flan d’abricots glacé. 

Quatre entremets. 

Les haricots verts à l’Anglaise. 

Les artichauts frits à la Provençale, 

La gelée de cerises renversée, 

La crème plombière à la marmelade d’abricots. 


8 JUILLET, Lundi Menu de lo à la couverts. 

Deux potages. 

Le potage de sagou à la d’Artois , 

Le potage à la julienne au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

La carpe frite à l’Allemande , 

Le turbot k la Vénitienne, * 

Deux grosses pièces. 

La poularde à la Chevalier, 

Le fdet de bœuf à la Napolitaine. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à l’Espagnole, 

Les sautés de poulardes au suprême, 



















LE MAÎTRE d’jIOTEL EKAIYGATS. ‘>n 

■i * 

les boudins de gibier ù k Richelieu, 

Les filets de moutons en lorpfiiettes. 

O f 

Deux plats de rôts. 

Les ramiers bardés, 

Le chapon au cresson. 

Deux reles^cs de plats de rôts. 

Le soufflé à la Parisienne, 

La brioche en caisse aux raisins de Corintlie. 

Quatre entremets. 

Les haricots nouveaux à la maître d’iiôtel, 

Les laitues farcies à l’essence, 

La crème de citrons moulée. 

■ 

Les petits nougats à la Chantilly. 

DEUXIÈME TRAITE^ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 

9 JUILLET, Mardi. Menu de 25 à 3 o couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la Crécy, petits crohtons* 

La croûte gratinée à la jardinière. 

Deux relevés de potages. 

Le turbot à la Hollandaise, 

Le cochon de lait à la Turque. 

Deux grosses pièces. 

Les poulets gras à la crème ; 

Le quartier de chevreuil mariné, poivrade. 

Douze entrées. 

Les attereaux de palais de bœufs, 

La chartreuse à la moderne, 

Les filets de canetons à la Mirepoix. 

Le turbot a la Hollandaise. 

Le poulets dépecés à ITtalienne, 

18. 
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^ j vv ^ ■ 

’** L;i timbale de nouilles à la Milanaise, 

L’aspic garni de cervelles à la ravigote, 




Les pigeons à la cuillère garnis à la Tonlonse, 
Les ailes de volaille en damier, stiprème; 

Le pain de carpes à la royale, 

Le quartier de chevreuil mariné, 

Les côtelettes de mouton à la Polonaise, 

Les filets de pigeons à la maréchale, 

^ Le fritot de poulets à la A^iennoise. 


Quatre grosses pièces cVentremets. 

Le gâteau au vermicelle soufflé, 

La sidtane garnie à la moderne, 

Le soufflé à la Milanaise, 

Le nougat à la Française. 

O J 

Quatre plats de rôts. 

Les pigeons bardés, 

Les poulets gras au cresson, 

Les canetons nouveaux, 
lia poularde au cresson. 

Douze entremets. 


^ lies sraufres au raisin de Corinthe, 

O ^ 

Les haricots nouveaux à la crème , 

La selée d’abricots renversée, 

La crème française à la canelle, 

Les artichauts à l’estouffadc, 

* Les petits cannclons au gros sucre, 

Les panachés en croissant, 

Les concombres en carde à la Béchamel, 
Le blanc-manger à la crème, 

La gelée de marasquins moulée, 

Les laitues au consommé , 

^ Les bouchées d’abricots glacées. 


k 


h 

















10 JUILLET, Mercredi. Menu de G k n 

Un potage. 

Le potage au liaiiieau. 

hne grosse pmee. 

La pièce de bœuf garnie à la Flamande. 

Deux entrées, 

La tourte de godiveau à la ciboulette, 

Les filets de canetons à la Macédoine. 

Un plat de rôt. 

Le chapon au cresson. 

Deux entremets. 

Les artichauts frits, 

La crème française au citron. 

Pour extra, les choux a la Mecque, 

11 JUILLET, Jeudi. Menu de i 5 à 20 

Deux potages. 

Le potage a la cliiffonadc au consommé , 
Les quenelles à rAllemande. 

Deux grosses pièces. 

Le tiirbotin à TAnolaise, 

O 7 

La longe de veau à la crème. 

Six entrées. 

Le chapon au gros sel, 

La côtelettes de mouton à la Soubise, 

Les pigeons en homard. 

JLe turbotin a P Anglaise, 

L émincé de filets de bœuf à la ciérmout, ' 

Les ailerons de dindons à la chicorée. 

Les attereaux de carrelets aux cliampignons. 

Deux plats de rôts. 

Les canetons de Rouen, 

Les vanneaux bardés. 


cüitvcrls. 




couverts. 
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LE M AIT UE I) JIOTEL FRANÇAIS. 

Siæ e/itrernets. 

Les concombres farcis à FEspagnole, 

Les choux-fleurs au beurre , 

La gelée de quatre fruits lenversée, 

Le fromage Bavarois aux abricots , 

Les madelaines au raisin de Corinthe, 

Les meringues à la vanille* 

12 JUILLET, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts* 

Un potage. 

Le riz au naturel, consommé de volaille. 

Une. grosse piece. ■ 

La selle d’agneau à la maître d’hôtel. 

Deux entrées. 

Les filets de soles à la Provençale , 

b f 

La poularde à la Montmorency. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons de volière. 

Deux entï'emets. 

Les haricots blancs à la crème, 

La gelée de café à Peau moulée. 

Pour extra, les soldés aux fruits. 


i 3 JUILLET, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts 

Un potage. 

Les nouilles à la INapolitaine. 

Une grosse piece. 

La cote de bœuf à la royale. 

Deux entrées. 

I 

La fl ’icassée de poulets à la Macédoine, 

IjCS escalopes de turbots à la Hollandaise,, 

Un plat de rôt. 

Le dindonneau au cresson. 














I.E 31 AIT RE d’HÔTEL FRANÇAIS. 

Deux entremets. 

Les épinards à FAnglaise, 

La gelée de framboises renversée. 

Pour extra, les biscuits h la creme, 

4 JUILLET, Dimanche. Menu de G à 9 couverts. 

Un potage. 

La croûte gratinée aux laitues,, 

Une grosse pièce. 

L’alose grillée à la purée d’oseüle. 

Deux entrées. 

9 

Le pâté chaud de lapereaux à l’ancienne, 

La noix de veau glacée à la chicorée. 

Un plat de rôt. 

Les poulets gras au cresson. 

Deux entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

La creme a la Chantilly. 

Pour extra, les fondus. 

i 5 JUILLET, Lundi. Menu de G à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage à l’oseille lié à la Hollandaise, 

Une grosse pièce. 

La pièce de bœuf garnie à la maréchale. 

Deux entrées. 

Les filets de lapereaux à la Provençale, 

Les poulets à la reine à l’estragon. 

Un plat de rot. 

Les pigeons romains. 

. Deux entremets. 

Les laitues aux consommé, 

La gelée de cerises moulée. 

Pour extra, les soif fiés au cefe. 













PREMIER TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUTSINE MODERNE. 


i6 JUILLET, Mardi. Menu île à 3 o couverts. 


Deux potages, 

l^e potage à la tortue au vin de Madère, 
Le vermicelle au consommé de volaille. 

Deux relevés de poissons. 
La truite saumonée à la Génoise, 

Les filets de turbots à l’Anglaise. 


Deux grosses pièces. 

Le rosbif d’aloyau au raifort, 

Les poulardes à la régence. 

Seize entrées, 

La bi garure de poulets à la tomate, 

Le pâté d’anguille à la marinière, 

La noix de veau au beurre de Montpellier, 
Les filets de volaille à la d’Orléans. 

La truite saumonée a. la Génoise. 
L’émincé de chevreuil à l’Espagnole, 

Le pain de gibier à la royale, 

^Les filets mignons à la Orly, 

Le côtelettes de pigeons à l’Anglaise. 



Les filets de canetons à la Toulouse, 


¥ 


¥ 


Le fritot de poulets à la Saint-Florentin, 

La chartreuse à la Mon conseil, 

Les quenelles de volaille au consommé. 

Les Jilets de turbots à VAnglaise. 
Les escalopes de lapereaux aux concombres 
La galantine de volaille à la gelée, 
l/cs petits pâtés à la Béchamel, 


7 


i 




















LE MAÎTRE 1 )’HO TEL FRAKÇATS. 28 I 

Les côtelettes de mouton glacées à la purée de navets, 
extra, six assiettes 'volantes de petits soufflés de gibier y 

et de Orîjr de flets de poissons. 

Quatre grosses pièces d'entremets. 

La brioche à la crème , 

Le gâteau à la Française, 

Le poupelin glacé historié. 

Le conglolfe à rAlleniande. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets normands, 

Les lapereaux en accolade, 

Les canetons de ferme, 

Les dindonneaux au cresson. 


Seize entremets. 

Les petits pois à la Française, 

^Les gaufres à la Parisienne, 

fe 

Les poulets normands. 

La gelée de groseilles framboisee, 

Les choux-fleurs à la ravifrote, 

O 

Le gâteau a la Française. 
Les fonds d’artichauts à la Mirepoix, 

** Le fromage bavarois aux fraises. 

Les lapereaux en accolade. 
^ Les petits gâteaux à la royale j 
Les champignons à ritalienne. 




Les fèves de marais au velouté, 

La crème glacée aux avelines. 

Les canetons de ferme, 
^Les tartelettes d’abricots glacées, 

Les haricots veiTs à TAnglaise. 

Le poupelin glacé historié. 
Les concombres à l’Espagnole, 

^ Les génoises à la vanille au cresson. 


P 


% 


V 















3B2 LE MAÎTRE d’hÔtEL FRANÇAIS. 

Les dindonneauæ an cresson. 

La gelée d’abricots renversée. 

Les épinards à l’essence. 

Pour extra, six assiettes 'isolantes de petits soudés h la 

fécule a la Jleur d^orange, 

17 JUILLET, Mercredi, Menu de 10 à 12 couverts. 

Deux potages, 

Lorge perlée à la royale, 

Le potage printanier au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

La grosse anguille roulée glacée au four, 

Les soles frites panées à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces. 

La poularde à la Macédoine, 

La côte de bœuf au vin de Madère. 

(Quatre entrées. 

Les croquettes de gibier à l’Allemande, 

Les pigeons au monaïque, 

Les filets de volaille à la belle vue, 

Les boudins de faisans à la Troyenne. 

Deux plats de rôts. 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets gras au cresson. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le flan d’abricots méringué, 

Le nougat à la Parisienne, 

Quatre entremets. 

Les haricots blancs à la crème, 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

La gelée de framboises moulée, 

La crème au bain-marie à la fleur d’orange. 























LE MAlTllE D^nOTEL PRANCAIS. Îi83 

i8 JUILLET, Jeudi. Menu de ï 5 à 20 couverts* 

Deux potages. 

Le potage à la Clermont, 

Le potage de riz à la bisque d’écrevisses* 

Deux reles^és de poissons. 

La carpe de Seine à la Polonaise, 

Le turbot à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

Les filets de bœuf glacés, sauce poivrade, 

La selle de mouton à l’Anglaise. 

Huit entrées. 

Les filets de pigeons glacés à la chicorée, 

^ Les langues d’agneaux à la Villeroy, 

Le chaud-froid de poulets à la gelée, 

Le turban de quenelles de perdrix au suprême, 

La carpe de Seine a la Polonaise, 

Les cailles braisées à la Macédoine, 

^ Les petits vols-au-vent à là reine, 

L’aspic de cervelles à la magnonaise, 

Les poulets à la reine à l’ivoire, essence. 

Pour extra, les éperlans panés a VAnglaise, 

Deux grosses pièces dlentremets. 

Le flan à la Milanaise, 

Le babas au raisin muscat. 

Deux plats de rôts. 

Les pigeons bardés, 

La poularde au cresson. 

Huit entremets. 

Les haricots verts à l’Anglaise, 

Les artichauts à la barigoule, 

Les épinards en croustade, 

Les concombres en cardes au velouté, 

La gelée des quatre fruits moulée, 





















2 84 M A î T R i: J>’ il Ô T n L F U A N C A I S* 

Le blanc-manger au café, renversée ^ 

Les darioles soufflées au cédrat, 

Les petits pains à la paysanne. 

19 JUILLET, FendredL Menu de ïo à 12 couverts. 

Deuæ potages. 

Le potage à la julienne au blond de veau, 

Le sagou à la purée de pois verts. 

Deux releu es de pois sorts. 

Le brochet glacé à l’Espagnole, 

Les perches au vin de Champagne. 

Deux grosses pièces, 

La pièce de bœuf à la Française, 

Le jambon glacé aux épinards. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à la Béchamel, 

Les poulets dépecés à la Provençale, 

La noix de veau en caisse^ 

Les côtelettes de levrauts à la maréchale. 

Deux plats de rots. 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets gras au cresson. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le biscuit à la royale, 

La sultane garnie à la moderne. 

Quatre entrémets, 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

Les petits pois à l’Anglaise, 

La gelée de marascpiins moulée, 

La charlotte d’abricots glacée. 

20 JUILLET, Samedi. Menu de 10 à 12 cuuverls. 

Deux potages. 

Le potage de santé au consommé, 



















LE M AIT UE d’hÔteL F U ANC ATS. 

'j 

Le vermicelle à la régence. 

Deux relevés de poissons* 

Le cabillautl à la crème, Béchamel- 
L’anguille à la Tartare ravigote. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de porc frais aux choux braisés, 

La noix de veau glacée à la Macédoine. 

Quatre entrées. 

La timbale de macaronis à la Napolitaine, 

La fricassée de poulets au vin de Champagne, 
Les pigeons en homard, 

Les papillottes de levrauts à la Duxelle. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets *à la reine, 

Les pigeons de volière. 

Deux relevés de plats de r(’)ts, 

La meringue garnie d’une crème française, 

^ ■’j ? 

Le croque-en-bouche à la royale. 

Quatre entremets. 

Les petits pois à la Parisienne, 

Les choux brocolis à la Hollandaise, 

La gelée de pêches moulée, 

Les tartelettes de framboises glacées. 

O 






ai JUILLET, Dimanche. Menu de ro à 12 couverts. 


Deux potages. 

Le potage de semoule à la d’Orléans, 

La croûte gratinée aux concombres. 

Deux relevés de poissons. 

Les soles au gratin au vin de Champagne, 
L alose grillée à la purée de champignons. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier d agneau à l’Anglaise , 

La belle poularde à la Godard. 















I 


I- 



LE MAÎTRE 1) HOTEL FRAtVCAlS. 


Quatre entrées. 

Le pâté chaud de lapereaux aux fines herbes, 
Le sauté de volaille à la royale, 

Les boudins de gibier en surprise, 

Les ailerons de dindons à la purée de navets* 

Deux plats de rôts. 


Les vanneaux bardés, 

Le chapon au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le flan de pêches au gratin, 

Le biscuit aux cerises. 

■ 

Quatre entremets. 

Les épinards à Fessence, 

Les haricots blancs à la maître d’hôtel, 
La gelée de fleur d’orange nouvelle , 

Les choux à la Mecque au gros sucre. 




h 


22 JUILLET, Lundi. Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la chiffonade au consommé, 

Le potage de riz à la Crécy* 

Deux relevés de poissons. 

Le bar grillé à la Hollandaise, 

Ls carpe à Fétuvée, sauce matelote. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf à la maréchale, 

La poularde à l’Anglaise. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à la Toulouse, 

Les carbonades de moutons à la Bretonne, 

Les filets de pigeons à l’Anglaise, 

Le sauté de poulardes au suprême. 

Deux plats de ï'ôts. 

Les ramiers bardés, 

ri 

J 


/ 
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LE MAÎTRE d’HOTEL ER ANC Aï S, 287 

Les poulets à la reine. 

Deux relevés de plats de rôts. 

La timbale de crème à la pâtissière, 

Le vol-au-vent à la Macédoine de fruits. 

Quatre entremets. 

Les concombres au velouté, 

Les artichauts frits à la Provençale, 

La gelée d’abricots renversée , 

Le fromage bavarois aux citrons. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 

23 JUILLET, Mardi. Menu de 3 o à 36 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la princesse, 

Le potage à la Brunoise au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

Le brochet à la régence, 

Le turbot à la Hollandaise, 

Deux grosses pièces. 

Le cochon de lait à la Piémontaise, 

La noix de bœuf à la Godard. 

Douze entrées. 

Les filets de volaille à la d’Artois, 

La chartreuse de perdrix à l’essence, 

Les papillottes de pigeons à la Duxelle. 

Le brochet a la régence. 

Le sauté de poulardes au suprême, 

* Le vol-au-vent de bonne morue à la Béchamel, 

Les poulets dépecés à ritalienne. 

Les boudins de volaille à la royale, 

L’aspic garni de ris d’agneaux, 


r 

U 



















5 i88 Lli MAÎTRE d’hÔTEL PRAiVÇAIS. 

Les escalopes de filets de boeuf aux champignons. 

Le cabillaud a la Hollandaise, 

Les oreilles de veaux à la ravijrote, 

U ' 

La croustade de cailles au gratin , 

Les filets de mouton glacés à la jardinière. 

Quatre grosses pièces d^entremets, 

Le poupelin glacé au four, 

La brioche à la crème et en caisse, 

Le gâteau de mille-feuilles à la Turque, 

Le nougat au gros sucre et aux pistaches. 

Quatre plats de rôts. 

Les pigeons romains, 

Les dindonneaux au cresson , 

Les canetons de Rouen, 

Les poulets à la reine. 

Douze entremets. 

Les darioles aux macarons amers, 

Les artichauts à la Provençale, 

La gelée de pêches renversée, 

Le fromage bavarois aux framboises, 

Les haricots blancs â la crème, 

Les choux glacés au gros sucre et aux pistaches. 

Les nougats aux avelines , 

Les laitues farcies au consommé, 

Le fromage bavarois aux abricots , 

La gelée de groseilles blanches renversée, 

Les carottes à la Flamande, 

Les gâteaux glacés aux pistaches. 

Pour extra, les ramequins en caisses. 

24 JUILLET , Mercredi, Menu de G à 9 couver!s. 

Un potage. 

Le potage à la purée de pois et aux petits croûtons. 















LE MAÎTRE 1) HOTEL FRANÇAIS* 

U fie grosse pièce. 

Le quartier de mouton à l’Anglaise. 

Deuæ entrées, 

La darne de saumon à la maître d’hôtel, 

Les poulets dépecés à la Provençale. 

Un plat de rôt. 

Les cannetons de ferme. 

Deux entremets. 

Les concombres à la Béchamel, 

La gelée de café en liqueur renversée. 

Pour extra, les gâteaux à la Artois, 

26 JUILLET, Jeudi, Menu de i 5 à 20 couverts. 

Deux potages. 

La garbure de racines , 

Le sagou à la royale. 

Deux grosses pièces. 

La chartreuse garnie de pigeons, 

Le cochon de lait à la moderne. 

Six entrées. 

Le fritot de poulets à la Marengo, 

Le pâté chaud de pigeons à l’ancienne, 

La noix de veau glacée aux laitues , 

Les quenelles de gibier à la Toulouse, 

L’épigramme de lapereaux à la chicorée, 

Les côtelettes de mouton à la minute, 

Deux plats de rôts. 

Les poulets gras au cresson, 

Les vanneaux bardés. 

Six entremets. 

Les épinards au velouté, 

Les haricots blancs à la crème, 

La gelee de Malaga renversée, 

Le fromage bavarois au citron , 
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91)0 ^ K A ! T R E l> iï O T i: T- 

ÏjCS cltiriolcs à l<i crcnic de 
Le flan de cerises glacées. 


V R A N C A t S. 


26 JUILLET, Vendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 


Un potage. 

Le potage de riz à la purée de navets. 

Une grosse pièce. 

Le (juartier d’agneau en rosbiL 

Deux entrées. 

Les escalopes de pigeons aux champignons, 

La poularde à Fi voire, aspic chaud* 

Un plat de rôt. 

Les soles frites panées à T An glaise. 

, Deux entremets. 

Les laitues au consommé , 

T^a gelée de marasquins fouettée. 

Pour extra, les biscuits a la gremc. 

37 JUILLET, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 


Un potage. 

La croûte gratinée en surprise. 

Une grosse pièce. 

La pièce de bœuf garnie de petites bouchées. 

Deux entrées. 

La darne de saumon au beurre d anchois, 

Le caneton braisé à la Macédoine. 

Un plat de rôt. 

La poularde au cresson. 

Deux entremets. 

Les artichauts à la Lyonnaise , 

La gelée de fruits rouges renversée. 

Pour extra , les meringues aux pistaches 


1 
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28 JUILLET, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts. 

Vn potage. 

Le potage à la julienne ou blond de veau. 

Une grosse pîece. 

Le quartier de chevreuil, sauce poivrade. 

Deux enti'ées. t 

Les filets de soles à la Villeroy, 

Les poulets à la Maquignon. 

Un plat de rôt. 

Les vanneaux bardés. 

Deux entremets. 

Les épinards en croustade, 

La gelée de pêches moulée. 

Pour extra, les choux garnis de cor^tures. 

29 JUILLET, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts* 

Un potage. 

La garbure à la Palerme. 

Une grosse piece. 

Le brochet à l’Espagnole, 

Deux entrées. 

Le chapon au gros sel, 

Le filet de bœuf au vin de Madère. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons de volière. 

Deux entremets. 

Les concombres farcis au velouté, 

La crème au bain-marie et au café. 

Pour extra, les fondus au Parmesan. 


{ 
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PREAIIER TRAITÉ DES MENUS 


DE LA. CUISINE MODERNE. 


3 o .TUTT.LET, Mardi. Menu île 3 o à 36 converls. 

Deux potages. 

Le potage de profitrole à la d Orléans, 

Le potage aux laitues au consommé. 

Deux veleoés de poissons^ 

Les fdets de turbots, sauce aux écrevisses ; 

Les lottes à la Boiirguignotte. 

Deux grosses pièces. 

Le dindonneau braisé à la financière, 

La chartreuse garnie d’ailerons. 

Seize entrées. 

La salade de filets de soles à la Provençale, 


^ La casserole au riz garnie d’ailerons, 

Les filets de chevreuils J^iqués glacés, poivrade, 
Le suprême de poulardes aux concombres. 

Les filets de turbots , sauce aux écremses. 
Les côtelettes de levrauts à la Pompadour , 


Les petits canetons à la Viennoise, 

Les petits pâtés de foies gras à la Mon glas, 
Les cervelles de veaux à la Chevry. 


Les cailles au gratin, de mi-glace ; 

^ Les petites timbales de nouilles ii la purée de 
L’émincé de filets de bœuf à la Clermont, 
La fricassée de poulets à la Périgueux. 

Les lottes a la Bourgidgnottc. 
L’épi gramme d’agneau à la Macédoine, 

Les filets de poulardes en demi-deuil, 

^ Le pâté chaud de saumon à rancienne, 


faisans. 























** Lu galantine tle poulet ù la gelée. 

PoW' extra , les petits soudés de gibier et la Orly de 

de merlans. 

Quatre grosses pièces cPentremets, 

Le i>aj>as à la Polonaise, 

Le ilan tlabricots glacé, 

Le fiâteau de riz aux cédrat et raisin de Corinthe , 

t? * 

Le biscuit de fécule de pommes de terre. 

Quatre plats de rots. 

Les poulets normands, 

Les canetons de Rouen , 

Les pigeons ramiers, 

Les dindonneaux au cresson. 

Seize entremets. 

Les haricots verts à l’Anglaise, 

* l^es tartelettes de cerises glacées. 

Les poulets normands, 

La macédoine de fruits à la gelée de verjus, 

Les laitues à l’essence tle jambon. 

Le flan d*abricots glace, 

La croûte aux champignons, 

^ Les choux pralinés aux avelines. 

Les canetons de Rouen, 

Le blanc-manger à la crème, 

Les tomates à la Provençale. 




làV 


Les épinards au velouté, 

La gelée de pèches garnie de fruits. 

Les pigeons ramiers, 

^ Les mosaïques glacées aux pistaches, 

Les tomates à Fltalienne. 

Le gdteaii .au riz au cédrat. 
Les concoml)res en cardes à l’Espagnole, 
Le Iromage bavarois aux framboises. 
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2 û4 la maître d’hôtel erabtçaïs. 

Les dindonneaux ait cresson. 

^ Les gaufres à la Parisienne, 

Les épinards à l’essence. 

Pour exti’a, les beignets de pêches glacés. 

K 

3 i JUILLET, Met 'credi. Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz à Tltalienne, 

La croûte gratinée à la Crécy. 

Deux relevés de poissons. 

La barbue grillée à la Hollandaise, 

Les soles à l’Anglaise, sauce aux crevettes. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif de mouton à la Bretonne, 

Les poulets à la reine à la Clievry. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à l’Espagnole, 

Les blets de lapereaux à la Vénitienne, 

Les ailerons de dindons , purée de champignons; 

Les pigeons innocents à la cuillère. 

Deux plats de rôts. 

Les canetons de ferme, 

Les vanneaux bardés. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le flan de pêches au gratin , 

Le nougat à la Chantilly. 

Quatre entremets. 

Les aubergines à la Provençale, 

O i ^ 

Les haricots blancs à la ntaître d’hôtel, 

La gelée de Malaga, 

Le fromage bavarois aux groseilles framboisées. 

O U 


















le maître D HOTEL FRANÇAIS 
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CHAPITRE IX 


AOUT, Jeudi. Meini de 20 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de santé, ou consommé de volaille; 
Le potage de mouton à l’Anglaise. 

Deux relevés de poissons. 

Les tronçons d’anguille à ITtalienne, 

La morue nouvelle à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de cochon à la purée de pois , 

Les canetons braisés à la Macédoine. 

Huit entrées. 

Le sauté de poulardes à Técarlatc , 

Le pâté de godiveau à la ciboulette, 

Les escalopes de mouton aux concomljres, 

La poularde à la Périgueux, 

Les filets de chevreuils marinés, sauce poivrade ; 
Les cervelles de*veaux à la Blagnonaise, 

Les pigeons au monarque, 

Les canetons à la INivenaisc. 

Deux grosses pièces cdentremets. 

La «ïrosse meriiipue à la Parisienne, 

O n 

Le eâteau d’amandes soufflé. 

O 

Deux plats de rôts. 

Les poulets gras au cresson , 

Les cailles bardées. 

entremets. 


Les épinards à Fessence, 

Les champignons à la Béchamel, 

Les liaricots nouveaux à la maître d 
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Les choux-fleurs au Parmesan, 

La gelée de punch renversée, 

Ler pannequets à la marmelade d’abricots , 

Les beignets de blanc-mancrer. 

Les petits soufflés au chocolat. 

2 AOUT, Vendredi. Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la royale, 

Le potage printanier au blond de veau. 

Deux relevés de poissons, 

La morue de Terre-Neuve à la Provençale- 

i * 

Le brochet glacé à la Polonaise. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf à la Languedocienne, 

La belle poularde à Tivoire, ravigote verte. 

Quatre entrées. 

Les petits vols-au*vent à la purée de gibier, 

Les filets de volaille à la Tartare, 

P 

Le turban de lapereaux à la Conti, 

La fricassée de poulets à la Chevalier- 

Deux plats de rots. 

Les canetons de Rouen , 

Les poulets à la reine au cresson. 

Deux relevés de plats de rots. 

Le buisson de beignets d’abricots glacés, 

Le buisson de petits homards au vin de Madère. 

Quatre entremets. 

Les œufs pochés à la purée de champignons, 

I Les concombres au velouté, 

La gelée de verjus renversée, 

Les ramequins au fromage de Parmesan. 









LE MAÎTUE d’hÔïEL FRANÇAIS, ‘ICin 

3 AOUT, Samedi. Menu de to à la couverts. 

Deux potages. 

La croûte gratinée à la purée de pois, 

Le potage de gibier au chasseur. 

Deux relevés de poissons. 

Les perches à la Waterfisch, 

Les soles gratinées aux champignons. 

Deux grosses pièces. 

La longe de veau à la crème, 

La chartreuse à la minime. 

Quatre entrées. 

Le vol-au-vent de quenelles de gibier à rAllcmande, 

La poularde à la Montmorency, 

Les côtelettes de mouton glacées à la purée de navets, 
Les filets de pigeons à la maréchale. 

Deux plats de rôts. 

Les canetons de ferme, 

Les poulets au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts. 

La sultane à la Chantilly, 

Le croque-en-bouche aux pistaches. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

Les épinards au velouté, 

La gelée de Madère , 

Les choux glacés à la d'Artois, 

■A 

4 AOUT, Dimanche. Menu de lo à T2 couverts. 

Deux potages. 

La garbure à la Milanaise, 

Le vermicelle à la pluche de cerfeuil. 

Deux relevés de poissons. 

Les filets de soles à la Orly, 

La truite de Seine à ITtalienne. 
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Deux grosses pièces. 

Le quartier de chevreuil mariné j sauce poivrade, 
Les poulets à la reine à l’Indienne. 

Quatre entrées, 

La croustade de cailles à l’Espagnole, 

Les oreilles de veaux à la tortue, 

Les pigeons innocents au beurre d’écrevisses, 

Les canetons braisés en haricots vierges. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets au cresson, 

Les vanneaux piqués. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le flan de prunes de miraljelle , 

La tourte de crème glacée au raisin de Gorintiie. 

Quatre entremets. 

Les laitues braisées à l’essence, 

Les haricots blancs à la crème, 

La gelée au thé hiswin moulée, 

Le fromage bavarois aux pèches. 

5 AOUT, Lundi, Menu de lo à 12 couverls* 

Deux potages. 

Le potage à la jardinière ou consommé, 

Les nouilles à l’Italienne. 

Deux relevés de poissons. 

Le turbot à la Béchamel maigre, 

La carpe au bleu entourée de grosses écrevisses. 

Deux grosses pièces. 

Le gigot de mouton glacé à la Bretonne, 

Le hochepot de queues de bœufs. 

Quatre entrées. 

Le vol-au-vent à la Napolitaine, 

Ija poularde à la Maquignon, 

Les côtelettes de veau à la Dreux, 
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Les filets tle volaille à la Chevalier. 

Deux plats de j’ôts. 

Les pigeons ramiers bardés, 

■. 

Les canetons de Rouen. 

Deux releués de plats de rôts. 

Le gâteau de Compiègne, 

Le biscuit à la crème. 

Quatre entremets. 

Les petites pommes de terre nouvelles, 

Les aubergines à la Provençale, 

La gelée de marasquins fouettée, 

Les petites caisses de fleur d’orange à la Française. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CÜISirfE MODERWE. 

6 AOUT, Mardi. Menu de 26 à 3 o couverts. 


Deux potages. 

Le potage de riz à la purée de pois, 

Le potage à la Faubonne. 

Deux relevés de poissons. 
Le brochet à l’Espagnole, 

Le saumon à la Génoise. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif d’aloyau à l’Anglaise, 

La longe de veau à la Mon glas. 

Douze entrées. 


¥ 


Les ailerons de dindons à la purée de navets, 

La casserole de riz garnie d’escalopes de ris d’agneaux, 
La salade de filets de soles à la gelée. 

Le brochet a LEspagnole, 

Les filets de canetons à la Mirpoix, 

La marinade de cuisses do poulets, 

L’épîgramme d’agneaux à la cliicnrée. 


V 


f 
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Le sauté de poulardes à l’estragon, 

^ Le pâté chaud de pigeons aux hues herbes, 

Le tuiLan de quenelles de perdrix au fumet. 

Le saumon ^ la Génoise. 

Le pain de gibier à la gelée , 

* Les cervelles de veaux à la Villeroy, 

Les ailes de pigeons à la Tartare. 

Quatre gros entremets. 

La brioche à la crème, 

Le buisson d’écrevisses au vin de Madère, 

Le nougat au gros sucre , 

Le buisson de ramequins au Parmesan. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets à la reine au cresson, 

Les pigeons ramiers, 

Les poulardes bardées, 

Les canetons de ferme. 

Douze entremets. 

Les concombres à la Béchamel, 

Les laitues frites à la Provençale, 

La croûte aux champignons, 

Les épinards en Croustade, 

La gelée de verjus moidée, 

La gelée de Champagne rosé, 

Le fromage bavarois aux al)ricotSj 
La crème plombier garnie de fruits , 

Les darioles à la fleur d’orange grillée, 

Les génoises en diadème perlées, 

Les tartelettes d’abricots glacées, 

Les gâteaux glacés à la crème au chocolat. 

7 AOUT, Mercredi. Menu de 6 à 9 cou verts 

' Un potage. 

Le potage à la moelle de î)œuL 
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-t 

Une grosse piece. 

La pièce de bœuf garnie de petits pâtés. 

Deux entrées. 

Les escalopes de truites à la maître d’hd tel, 

Les poulets à la reine à la Macédoine. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les choux-fleurs au beurre, 

La gelée de vin muscat renversée. 

Pour extra, les beignets de brugnons. 



8 AOUT, Jeudi. Mc nu de i5 à 20 couverts. 

Deux potages. 

Le sagou à la purée de navets, 

Le potage à la julienne au blond de veau. 

Deux grosses pièces. 

La matelote au vin de Bourgogne, 

La selle d Agneau à T Anglaise, 

Six entrées. 

Le pâté chaud à la financière, 

Les tendons de veaux à la Pompadour, 

Les poulets à la reine à Testragon, 

Les filets de chevreuils glacés, sauce poivrade ; 

Les filets tle pigeons glacés à la chicorée , 

Les croquettes de Turbots à T Allemande. 

Deux plats de rôts. 

Le coq vierge au cresson, 

Les ramereaux bardés. 

Six entremets. 

Les pommes fie terre à la Lyonnaise, 

Les haricots verts à l’Anglaise, 
fja gelée de fruits rouges renversée, 

La crème française aux macarons amers, 


i 
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Les meringues à la vanille, 

Les panachés au gros sucre. 

9 AOÛT, Fendredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

H 

Un potage, 

La purée de pois aux petits croiitons. 

Une grosse pièce, 

La brème grillée à la Hollandaise. 

Deux entrées. 

Les petits pâtés à la Béchamel, 

La poularde poêlée à l’Anglaise. 

Un plat de rôt. 

Le canetons de Rouen. 

Deux entremets. 

Les épinards au velouté, 

La gelée au café à l’eau et moulée. 

Pour extra, les ramequins, 

10 AOUT, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le vermicelle au consommé de volaille. 

Une grosse pièce. 

Le quartier d’agneau en rosbif. 

Deux entrées. 

La côte de bœuf à la royale, 

La fricassée de poulets à ritalienne. 

Un plat de rôt. 

Les vanneaux bardés. 

Deux entremets. 

Les tomates à la Provençale. 

a ^ 

La crème au bain-marie au café. 

Pour extra, les biscuits glacés a la crème. 
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11 AOUT, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage à la Clermont. 

Une grosse piece. 

La pièce de bœuf garnie à la Russe. 

Deux entrées, 

La poitrine de veau à la Lyonnaise, 

La poularde à la crème. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de ferme. 

Deux entremets. 

Les épinards à l’Anglaise, 

La gelée de pêches moulée. 

Pour extra, les fondus en caisse ronde, 

\ 

ï2 AOUT, Lundi, Menvt de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage de civette à l’Allemande. 

Une grosse piece, 

La queue de saumon au bleu. 

Deux entrées. 

Le filet de bœuf à F An glaise, 

Les poulets dépecés à la Provençale. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les champignons à Tltalienne, 

Le fromage bavarois au café noir. 

Pour extra, les soufflés au rhum. 
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;5o4 MiÎTRE o’hÔTEL FRANÇAIS. 

PREMIER TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 

K 

i 3 AOUT, Mardi, Menu de 3 o à 35 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de vermicelle à la régence, 

j Le potage à la Bernoise. 

[ Deux relevés de poissons. 

^ La queue d'esturgeon à la tortue, 

La carpe du Rhin à la Chambord moderne. 

\ Deux grosses pièces. 

Le rond de veau à la royale, 

I La pièce de bœuf à la gendarme. 

Seize entrées. 

Les petits canetons à la Gonti, 
ï ^ Les croquettes de gibier au fumet, 

Les filets de moutons piqués en chevreuil, 

La poularde à la Maquignon, 

La queue esturgeon a la tortue. 

L’aspic de filets mignons de poulardes, 

Le sauté de lapereaux aux truffes , 

^ Les petites timbales de nouilles à la reine, 

Les ailes de pigeons à la Pompadour. 

La caisse de jeunes perdreaux au laurier, 

^ Les petits pâtés à l’écarlate, 

Les perdrix aux choux et racines glacées, 

La salade de cervelles à la magnonaise. 

La carpe a la Chanihord, 

Le pain de foies gras à la dauphine, 

Les côtelettes d’agneau glacées aux concombres , 

Le fritot de poiüets à la Saint-Florentin , 

Les l)oudins de gibier à la Richelieu. 
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Pour cxtro.^ sue assiettes 'volantes y trois de ^.tets de cawelet^ 
a la Orly , trois de petits soufflés de gibier. 

Quatre grosses pièces d'entremets, 

L'hermitage hollandais j 
Le biscuit aux amandes amères, 

Le babas au safran, 

Le pavillon rustique. 

Quatre plats de rôts. 

Les chapons au cresson, 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets normands, 

Les pigeons romains. 

Seize entreinets. 

Les épinards à f An glaise, 

^ Les petits pains à la paysanne. 

Les chapons au cresson, 

La gelée de verjus renversée, 

Les pommes de terre à la maître d'hdtel 

L'herinitage hollandais. 

Les petits pois à la Parisienne, 

Les nougats en coquilles aux pistaches. 

Les vanneaux bardés. 

Le fromage bavarois aux pèches, 

Les haricots verts à la Bretonne. 



Les haricots blancs à la maître d’hôtel, 

T "l ^ 

Le blanc manger à la crème. 

Les pigeons romains. 
Les bouchées meringuées en croissant, 
Les laitues braisées à l’essence. 


Le pavillon rustique. 
Les artichauts à la Lyonnaise, 

La gelée de rhum moulée. 

J.es pigeons romains. 
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i.cs ‘>énoisos £,"hcccs à l’orange, 

I.es champignons grillés, demi-glace. 

Pour extra, assiettes volantes de fondas. 

lA AOUT, Mercredi. Menu de lo à 12 couverts 

Deux potages. 

Le potage à l’oseille lié , 

he potage de quenelles de volaille au consonnné. 

Deux rele^>es de poissons. 

L’an2;aille à la regeuce, 

O 

Les (ilets de soles à la Orly. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif d’une selle d’agneau à la maître d’iioiel, 

Les chapons au riz à la moderne. 

Quatre entrées. 

Les petites croustades à l’Espagnole, 

Les escalopes de poulardes à la Périgord, 

Les papillottes de pigeons à la Duxelle , 

Le haciiis de lapereaux à la Polonaise. 

Deux plats de rots. 

Les canetons de Rouen , 

La poularde au cresson. 

Deux releocs de plats de rôts. 

Le flan de prunes de reine-claude , 

Le gâteau de Pithiviers. 

Quatre entremets. 

Les fonds d’artichauts à la magnonaise, 

Les œufs pochés au fumet de gibier, 

La gelée de vin de Lunel i*eiiversée, 

La crème ploiiibière à la marmelade. 

ï 5 AOUT, Jeudi, Menu de 20 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz à la purée de pois, 
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Le potage tie fantaisie aux racines. 

Deuæ relevés de poissons. 

Le brochet à la Polonaise, 

Les darnes d esturgeon grillées à la Hollandaise 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de marcassin mariné, 

Les poulardes à la Montmorency. 

Huit entrées, 

La chartreuse à la moderne, 

La croustade garnie de perdreaux au grati n , 

La salade de cervelles de veaux aux laitues 

Los poulets depeces a la Vénitienne j 

Les petits vols-au-vent à la reine, 

Les pigeons au monarque, 

Les côtelettes de mouton à l’Anglaise , 

Les filets de canetons en haricots viertyes. 

. * 

Deux grosses pièces d''entremets. 

Le llan de cerises glacées, 

Le congloffe à rAliemande. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets à la reine et au cresson, 

Les vanneaux bartlés. 

Huit entremets. 

Les artichauts à la barigoule. 

T « 0 7 

lues haricots nouveaux à la crème, 

Les petits pois à l’Anglaise, 

Les choux-fleurs au beurre à. la ravigote ^ 

La gelée d ananas garnie de fruits, * 

La crème française aux zestes d’oranges. 

Les petits nougats à la Française, 

Les lïoucliees aux abricots. 
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6 AOUT, FendredL Menu de lo à 12 

Deux potages, 

La semoule au consommé de volaille, 

La croûte gratinée au Parmesan. 

Deux releoés de poissons, 

La carpe à la marinière. 

Les petites truites au bleu. 

Deux grosses pièces, 

La pièce de boeuf à la Flamande, 

La poularde à la financière aux truffes. 

Quatre entrées. 

Le vol-au-vent de quenelles à f Allemande 

Les tendons de veau à la Macédoine, 

Les filets de levrauts à la A énitienne, 

Le sauté de volaille à la royale. 

Deux plats de rots. 

Le coq vierge au cresson, 

Les pigeons bardés. 

Deux relèves de plats de rots. 

Le biscuit à la crème en sultane, 

Le nougat à la Turque, 

Quatre entremets, 

La croûte aux champignons, 

La purée de haricots à la crème, 

La gelée de citrons fouettée, 

Le fromage bavarois aux framboises. 

17 AOUT, Samedi, Menu de 10 à 12 

Deux potages. 

Le potage à la Bernoise, 

Le vermicelle au blond de veau. 

Deux releves de poissons, 

La truite à la Génoise, ’ 


couverts 


» 


* 

couverts. 
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Les filets tle lottes à la Orly. 

Delta: grosses pièces. 

Les filets de bœuf à Fl ta lie nue , 

Les perdrix à la choucroute française. 

Quatre entrées^ 

Les petites cassolettes de riz à la reine, 

La noix de veau glacee à la purée d’oseille, 

Les poulets à la reine à Vestra^on, 

Les côtelettes d’agneau sautées au suprême. 

Deitæ plats de rots. 

Les pigeons bardés, 

Les canetons de ferme. 

Deux releoés de plats de rots. 

Le gâteau à la Parisienne, 

Le 11 an de brugnons glacé. 

Quatre entremets. 

Les tomates à la Provençale, 

Les pommes de teiTe frites au beurre, 

La gelée de groseilles blanches moulée, 

Le pouding de fruits à l’Anglaise. 



i8 AOUT, Dimanche, Menu de lo à 


couverts. 


Deux potages. 

Le potage de macaroni à la Napolitaine, 
Le potage à la jardinière au consommé. 


Deux releocs de poissons. 
Le bar grillé au beurre d’anchois, 

La morue nouvelle à la brandade. 

Deux grosses pièces, 
IjU pièce de bœuf à l’étendard, 

Le dindonneau à la Macédoine. 

Quatre entrées. 



petits pâtés de mouton â l’Anglaise, 
petits aspics à la moderne, 
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Le carré de veau à la Céchamel j 

La fricassée de poulets à la Périgueux. 

Deux plats de rots. 

Le chapon au cresson, 

Les canetons de Rouen. 

Deux relevés de plats de rôts. 

La brioche à la crème au raisin de Corinthe, 


Le gâteau de mille-feuilles à la modeTne. 

Quatre entremets. 

Les concombres en carde à l’Espagnole, 
Les œi:fs pocliés à la Béchamel, 

La gelée de fleur d’orange nouvelle, 

La crème au bain-marie au caramel. 


19 AOUT, Lundi. Menu de 10 à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de sagou à la purée de pois, 

Le potage à la Clermont. 

Deux Relevés de poissons. 

Le cabillaud nouveau à la Hollandaise, 

J 

Les perches à la Bourguignote. 

Deux grosses pièces. 

Le cochon de lait à la moderne, 

Le gigot de mouton à la Bretonne. 

Quatre entrées. 

Les cremeslds de volaille à la Polonaise, 

Les pigeons Jjraisés à la Macédoine, 

La poularde à l’ivoire, aspic chaud ; 

Les filets de canetons à l’orange, 

U ' 

Deux plats de rôts. 

Les vanneaux bardés, 

Les poulets à la reine. 

Deux relevés de plats de rôyts. 

Le vol-au-vent de pèches glacées, 
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Le lia II Je riz au raisin muscat. 

Quatre cntreinets. 

Les tomates à ritalieniie , 

Les laitues farcies à Fesseuce de jambon, 

La gelée Je fraises moulée, 

Les meringues à la vanille. 


.7 ! ! 


DEUXIEME TRAITÉ DE MEINIJS 


l> E LA C il I S I W !•: M O D E Jl N Y. 


iO AOUT, 



z/L Meiui Je a5 à 3u couverts 


Deuæ potages, 

La (Toute gratinée aux concombres, 

Les nouilles à l’Allemande. 

Deux relevés de poissons. 
i^a queue d’esturgeon au vin de MaJèie, 


i ; 
]' 

I 


Les filets Je turbots à rAimlaîse. 

O 


- î 


Deuæ grosses pièces. 

La |)iè(;e Je lueuf à la maréchale, 

La longe de veau à la Béchamel. 

Douze entrées. 

Les halotines de poulardes à la Macédoine 
^ Le pâté chaud de pigeons à l’ancienne, 

TjC santé de poulets au suprême. 

La (pieue d‘‘esturgeon au vin de Madère. 
* L’a s pie garni Je crêtes et l’ogiions , 

La poiilarJe ;i la Chevalier, 

Les côtelettes de mouton sautées. 


*4- IHh» *<• H «4-*4 H- 


L epigramme Je volaille à la chicorée 
* La timbale Je macaroni à ritalienne. 


Les cailles de vii^ne à laJ artare, 


b 


Les filets de turbots a F J uglaise. 

J aïs pigeons innocents au beurre (I ecrevisses 


y 


, 1 

























La chartreuse à la minime, 

Les cervelles de veaux à la Milanaise. 

Quatre grosses pièces d/eutrernets, 

Le babas au Madère j 
Le buisson d’écrevisses, 

La brioche au fromage, 

Le buisson de meringues à la crème. 

Quatre plats de rôts. 

Les poulets bardés, 

Les pigeons de volière, 

Les dindonneaux au cresson, 

Les canetons de ferme. 

Douze entremets. 

Les choux-fleurs à la ravigote, 

Les tomates à la Provençale, 

^ * 

Les haricots blancs à la crème, 

Les artichauts à Fcstoufade, 

La gelée de marasquins renversée, 

La gelée de quatre fruits moulée, 

Le fromage bavarois aux abricots, 

Le blanc-manger à la crème*, 

Les faiichonnettes à la vanille, 

Les tartelettes de cerises glacées, 

Les madelaines au rhum, 

Les petits pains au chocolat. 

Pour extra, quatre assiettes de souffles de fécule, 

21 AOUT, Mercredi, Menu de" 6 à 9 couverts 

Un potage. 

Le potage à la Brun ois e au consomme. 

Une grosse pièce. 

La selle d’agneau à la maître d’hôtel. 

Deux entrées. 

Le gratin de bonne morue à la Béchamel, 


















Les poulets à la reine à la Toulouse. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de Rouen. 

Deux entremets. 

Les épinards au velouté, 

La gelée de groseilles. 

Pour extra, les fondus. 

22 AOUT, Jeudi. Menu de i 5 à 20 couverts. 

Deux potages. 

La garbure à la purée de navets, 

Le potage printanier. 

Deux grosses pièces. 

Le turbot à la Hollandaise, 

Le rosbif de mouton à l’Anglaise. 

Six entrées. 

La chartreuse à la Mau conseil, 

Le pâté chaud de saumon, 

La poularde poêlée à Vivoire, sauce ravigote; 

Les filets de brochets à la Vilieroy , 

Les tendons de veau aux laitues glacées, 

Les boudins de gibier à la Richelieu. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets à la reine au cresson, 

Les canetons de ferme. 

Six entremets. 

Les œufs brouillés au jambon, 

La chicorée à la Béchamel, 

La gelée de verjus, 

La crème française au cacao, 

Les choux glacés aux pistaches. 

Les manons aux abricots. 






















^ I 4 L E 

2:3 AOUT, 


M A î T li K ï)’ if O T E f. 1’ R A A' C A ! S. 

€iich'G(Xi. IVIgiiu de O h (j couverts 


Un potage. 

L’orge perlee au consommé de volaille. 

Une grosse pi'ece. 

La carpe au bleu. 

Deuæ entrées. 

Le cb lapon à la Toulouse , 

La côte tle bœuf aux oignons placés. 

O 

Un plat de rot. 

Les pigeons bardés. 

Deux entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

La gelée d’aniselte de Bordeaux. 

Pour exti’a, les biscuits a Ui c renie. 


’il\ Af)ÜT, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

La croûte gratinée à la Condé. 

Une grosse pi'ece, 

La pièce de bœuf aux choux. 

Deux entrées. 

La caisse de lapereaux aux fines herbes, 

La fricassée de poulets aux champignons. 

Un plat de rot. 

Les goujons de Seine panés à l’Anglaise, 

Deux entremets. 

Les concond)rcs au velouté , 

-La gelée de pêches renversée. 

Pour extra, les ramequins au Parmesan. 


2 5 AOUT, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts 

Un potage. 

Le pt)tage de vermicelle à la régence. 





















L E M \ i ï K K d’h O T i: T. F !l A N Ç A i S - 

One grosse piece. 

Le turbot à la Hollandaise. 

Deux entrées. 

La poularde à la Maquignon, 

Les filets de bœufs à la Milanaise. 

Un plat de rôt. 

Les pigeons de volière. 

Deux entremets. 

Les tomates à la Provençale, 

La gelée de groseilles framijoisée. 

Pour extra, les méringues au marasquin. 

26 AOUT, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts. 


Un potage.- 

Le potage de santé au blond de veau. 

Une grosse piece. 

Le carré de porc frais à la broche, sauce 

Deux entrées. 


Robert. 


Les poulets dépecés à la Vénitienne , 

Le vol-au-vent de bonne morue à la crème. 


Un plat de rôt. 

Les cailles bardées. 


Deux entremets. 

Les champignons grillés, demi-glacej 
La gelée de vin de Champagne rosé. 

Pour extra, les fondus. 



i 


PREMIER TRAITÉ DES MENUS 

DF L\ CUISINE MODERNE. 

. 1 

27 AOUT, Mardi. Menu de 3 o couverts. 

Deux potages. 

Le potage tortue à l’Américaine, 

Le jiolage d’orge perlée à la royale. 
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LE MAÎTRE d’hÔTEL FRANÇAIS. 

Deuæ relei^és de poissons» 

Le cabiilaud nouveau à la Vénitienne, 

La truite de Seine à la régence. 

Deuæ grosses pièces» 

Le rond de veau à la Béchamel, 

«« « 

La grosse poularde à la Périgueux. 

Seize entrées» 

La salade de brochets à la niagnonaise, 

^ La croustade de jeunes perdreaux aux truffes, 
L’épigramme d’agneau aux concombres, 

Le sauté de poulardes au suprême. 

Le cabillaud nouveau a la Vénitienne, 
La caisse de ris de veaux à la Provençale. 

Les filets dé volaille à la d’Orléans, 

Les petits pâtés à la financière, 

Les pigeons au monarque. 



Le turban de quenelles de gibier, 

* La timbale de nouilles à la Polonaise , 

Les petits canetons à la Conti, 

Les côtelettes de mouton à la Soubise. 

La truite de Seine a la régence. 

Les filets de poulardes à la Chevalier, 

Les papillottes de carpes à la maître d’hotel, 

Les croquettes de riz à la Russe, 

Les hatelets d’aspic à la belle vue. 

Pour extra, six assiettes 'Amiantes , trois de filets de volaille 
a la Orfy , trois de petits soudés de gibier en caisses rondes» 

Quatre grosses pièces dé entremets. 

La tourelle de Pla'isanee , 

La sultane en cascade, 

La tente à la moderne , 

Le gros nougat à la Parisienne. 


























31 ? 



LE MAÎTllE d’HOTEL EK ANC AI S. 

Qitatre plats de rôts. 

Les dindonneaux au cresson, 

Les pigeons bardés, 

Les canetons de Rouen, 

Les poulets gras bardés* 

Seize entremets. 

Les laitues à l’Espagnole, 

* Les petits gâteaux de riz au Corinthe. 

Les dindonneaux au cresson. 

Le fromage bavarois au café, 

Les haricots verts a l Anglaise• 

La tourelle de Plaisance. 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

^ Les gimblettes au gros sucre. 

Les pigeons hardes. 

La gelée de pêches renversée, 

Les concombres à la Béchamel. 


La croûte aux champignons, 

La gelée de verjus garnie de fruits rouges. 

Les canetons de Rouen, 

■« 

* Les génoises en croissant et perlees, 

Les petits pois au sucre. 

La tente à la moderne. 

Les haricots blancs à la crème, 

'''' La charlotte à l’Américaine. 

Les poulets gras. 

* Les rosaces aux pistaches et gros sucre, 

Les épinards au veloute. 

Pour extra, six assiettes volantes de biscuits a la creme. 

28 AOUT, Mercredi. Menu de to à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de santé au blond de veau , 
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Le potage de nouilles à Fitalienne. 


Deux relevés de poissons, 

Languille glacée au four, sauce tomatej 
La îmre d’esturgeon à la broche, sauce Madère. 

Deux grosses pièces. 

La noix de veau en bedeau à la chicorée 
Le dindonneau à la Périgueux. ' 

Quatre entrées. 

Les petits vols-au*vent à la purée <îe dbier 

O 

Les oreilles d’agneaux à la Dauphine, 

Les filets de canetons, sauce salinis; 

La sauté de poulardes à la belle vue. 

Deux plats de rots. 

Les pigeons romains, 

Les poulets à la reine. 

Deux relevés plats de rots. 

La meringue farcie aux confitures, 

Le flanc à la Milanaise. 


Quatre entremets. 
Les concombres à la Léchamei, 

ir 

Les artichauts à la barigoule, 

La gelée de marasquins fouettée, 

La crème, plombier garnie de fruits. 


^'9 , Jeudi. Menu de i5 à 9.0 couverts. 

Deux potages. 

La croûte gratinée à la Provençale; 

Le potage de mouilles à la Bernoise. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud nouveau à la Hollandaise, 

Le saumon à la Génoise. 


Deux grosses pièces. 

La noix de bœuf garnie d’oignons fflacés, 

|- - . ^ 0 O 7 

Le quartier de chevreuil mariné, sauce poîvratle. 
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it entrées. 

Les pigeons innocents à ia financière, 

Le pâté cliaiul de lapereaux aux fines herbes, 

Les filets (le poulardes à la maréchale, 

Les petites chartreuses à la moderne, 

L’aspic de Iilancs de volaille à la belle vue , 

Les tendons de veaux glacés à la INivernoise, 

Les poulets dépecés à Vltalienne, 

Les quenelles de gibier au suprême. 

Deux grosses pièces cVentremets^ 

La brioche au raisin d’Espagne, 

Le biscuit aux amandes. 

Deuoc plats de rôts. 

Les poulets gras au cresson, 

Les lapereaux en accolade. 

Huit entremets. 

% P 

Les champignons à la Provençale , 

Les épinards en croustade , 

Les haricots blancs à la crème, 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

La selée de crème de café, 

O 

La gelée de verjus renversée , 

Le fromage bavarois aux avelines, 

Le flan de brugnons glacés. 

3ü AOÛT, Vendredi, Menu de lo à la couverIs 

■ 7 

Deux potages. 

Le potage aux laitues braisées , 

La semoule à la Brunoise. 

Deux relevés de poissons. 

La barbue grillée à la Hollandaise, 

Les perches au vin de Champagne. 

Deux grosses pièces. 

Le diiidonneaTi à la régence , 
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*j 

La longe de veau glacée, demi-glace. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à TEspagnole, 

Le filet de bœuf au vin de Madère, 

Les poulets à la reine à la Montmorency, 

Les petits perdreaux à la Périgueux, 

Deux plats de rôts. 

Les canetons de Rouen , 

La poularde au cresson. 

Deux relev'és de plats de rôts. 

Le flan de prunes de mirabelle, 

Le gâteau au riz soufflé. 

Quatre entremets. 

Les tomates aux fines herbes, 

Les haricots blancs à la maître-d’hôtei, 

La gelée de quatre fruits renversée, 

Le fromage bavarois aux pistaches. 

3i AOUT, Samedi, Menu de lo à 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage de céleri au consommé, 

Le potage de quenelles à la Napolitaine. 

Deux releçés de poissons. 

La truite saumonée à la Vénitienne, 

Les soles à TAnglaise, sauce aux homards. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf garnie à la Française, 

Le jambon glacé au vin de Madère. 

Quatre entrées. 

La casserole au riz à la Polonaise, ' 

Les boudins de perdrix au suprême, 

Les côtelettes de veau à la singara, 

Les poulets à la reine n la Maquignon, 















LE MAÎTRE d’hÔTEL FRANÇAIS. ^2 ï 

h 

Deux plats de rots. 

Les lapereaux bardés, 

Les poulets gras - 

Deux relevés de plats de rôts. 

Les pannequets à la crème aux macarons amers, 

Le vol-au-vent de pêches glacées. 

Quatre entremets. 

Les épinards à l’essence , 

Les artichauts à la barigoule, 

La gelée de rhum renversée, 

Le blanc-manger aux pistaclies. 

CHAPITRE X. 

ler SEPTEMBRE, Dimaiiclie. Menu de lo à 12 

couverts. 

•« 

Deux potages. 

La garbure au fromage de Parmesan, 

Le potage à la julienne au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud à la crème, 

Le brochet à la marinière. 

Deux grosses pièces. 

Le dindonneau à la Béchamel, 

Le quartier de mouton à la Bretonne. 

Quatre entrées. 

Les papillottes de perdreaux au laurier, 

La fricassée de poulets à la Villeroy, 

Les côtelettes de pigeons à la Toulouse, 

L’émincé de filets de bœufs à la Clermont, 

Deux plats de rôts. 

Les poulets gras au cresson, 

Les jeunes perdreaux rouges bardés.. 

I 


21 
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LE MAÎTRE D* HÔTEL F R A ÏV G A r S. 

Deux rcles^és de plats de rots, 

La sultane garnie à la Chantilly j 

Le croque-en-bouche en gimblettes praliiiées. 

Quatre entremets, ' 

Les choux-fleurs au beurre , 

Les champignons à la Provençale, 

La gelée de kirsch-wasser moulée, 

Les choux à la Vincennes. 

2 SEPTEMBRE, Lundi, Menu de lo à r2 coiiverls. 

Deux potages. 

Le potage à la Grécy aux petits croûtons, 

Le potage aux laitues braisées. 

Deux releoés de poissons. 

Les filets de turbots à la Hollandaise, 

Les brochetons au bleu. 

Deux grosses pièces, 

La pièce de bœuf à la cuillère, 

La magnonaise de volaille à la gelée. 

Quatre entrées. 

La croustade garnie d’escalopes de ris d’agneaux , 

La chartreuse garnie d’ailerons de dindons, 

La poularde à l’estragon, 

Les filets de chevreuils mari nés glacés. 

Deux plats de rôts. 

Les jeunes perdreaux rouges, 

Les poulets au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le gâteau de mille-feuilles à la moderne, 

Le poupelin glacé aux confitures. 

Quatre entremets. 

Les haricots blancs à la Bretonne, 

Les laitues à l’Espagnole, 

La gelée de pêches renversée, 

Les beignets de blanc-manger. 
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LE MAÎTRE d'hÔtEL FRANÇAIS. 

à 

■ 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 

3 SEPTEMBRE, Mardi, Menu de 25 à 3 o couverts 

* Deux potages. 

Le potage aux concombres farcis, 

Le potage à la purée de pois aux petits croûtons. 

Deux relevés de poissons. 

Le turbot à rAn^laise, 

O ? . 

La carpe à la Chambord moderne. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif de mouton à la Bretonne ^ 

La chartreuse aux perdrix. 

Douze entrées. 

Les petits canetons aux champignons, 

"" Le vol-au-vent de bonne morue de cabillaud , 

L epigramme d’agneau aux champignons. 

Le turbot a VAnglaise. 

Les filets de volaille à la Lyonnaise , 

^ La marinade de cervelles de veaux, 

Les filets de soles à la royale. 


Les filets de lapereaux à la dauphine, 

Le fritot de poulets à la Viennoise, 

Le filet de bœuf au vin de Madère. 

La carpe a la Chambord moderne, 
La fricassée de poulets à l’Anglaise, 

* La timbale de pigeons à l’ancienne , 

Les quenelles de gibier à l’Italienne, 

Quatre grosses pièces d^entremets. 
Le buisson d’écrevisses, 

Le nougat au gros sucre, 

Le buisson de meringues à la vanille, 


21. 

























Le biscuit de Savoie à la fécule. 

Quatre pluH (le rots. 

Les poulets gras au cresson , 

Les pigeons de volière. 

Les dindonneaux au cresson , 

Les perdreaux nouveaux bardés. 

Douze entremets. 

Les tomates aux fines herbes ^ 

Les pommes de terre frites au beurre, 

Les champignons a la Provençale , 

Les épinards à l’essence, 

La gelée de fleurs d’orange nouvelle, 

La gelée de verjus moulée , 

Le fromage bavarois aux abricots, 

La crème au bain marie aux macarons , 

Les gaufres au raisin de Corinthe, 

Les tartelettes glacées aux pistaches, 

Les madelaines au rhum, 

Les petits paniers aux confitures. 

■ 

4 SEPTEMBRE, Mercredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

La croûte gratinée au consommé. 

Une grosse picce. 

Le cabillaud à la crème. 

Deuüc entrées. 

Le carré de veau à la Monglas, 

La poularde h la Maquignon. 

Uji plat de rôt. 

Les pigeons romains. 

Deux entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

La gelée de vin d’Espagne renversée. 

Vour extra, lés choux a la Viticennes, 
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i 5 à 20 couverts. 


Deux potages. 

Le potage de lazannes au ])arniesan , 

Le potage de levrauts à l’Anglaise, 

Deux grosses ptcccs. 

Le brocliet à TEspagnole , 

La pièce de bœuf à la Flamande. 

Six entrées, 

La fricassée de poulets à la YiUeioy, 

Les petits pâtés à la Toulouse, 

Les tendons de veaux glacés à la chicorée, 
L’anguille roulée glacée au four , 

Les perdreaux nouveaux au gratin , 

Les ailerons de dindons à la Macédoine. 

Deux plats de rôts. 

Les poulets à la reine au cresson, 

Les pigeons ramiers bardés. 

Six entremets. 


Les navets glacés à la Chartres , 

Les haricots blancs à la maître d’hôtei, 
La gelée de marasquins moulée, 

Le fromage bavarois aux mirabelles, 

Le Han de pêches glacées, 

Les gâteaux à la royale. 


6 SEPTEMBRE i Vendredi. Menu de 5 à 9 convei ts 

Un potage, 

La potage à la Gonilé, petits croûtons. 

Une grosse pièce. 

Le chapon au riz. 

Deux entrées, 

■ 

La côte de bœuf à la Macédoine, 

La darne de saumon grillée au beurre d’anch 

















































326 LE MAÎTRE d’hÔTEL FRANÇAIS, 

'J 

Un plat de rôt. 

Les perdreaux nouveaux. 

Deux entremets. 

Les oeufs pochés à la chicorée , 

La gelée de groseilles framboisée. 

Pour extra, les biscuits à la creme, 

# 

7 SEPTEMBRE, Samedi. Menu de 6 à 9 couvcrls. 

Un potage. 

De potage à la Brunoise ou consommé. 

Une grosse piece. 

La pièce de bœuf aux choux braisés. 

Deux entrées, 

La fricassée de poulets à la Saint-Lambert, 

Les escalopes de cabillaud à la maître d’hôtel. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de Rouen. 

Deux entremets. 

t 

Les haricots blancs à la crème, 

La crème plombière aux fruits. 

extra, les fondus au Parmesan, 

8 SEPTEMBRE , Dimanche, Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage de semoule au blond de veau. 

Une grosse piece. 

Les petites truites au bleu, magnonaise froide. 

Deux entrées. 

Les côtelettes de mouton à la Soubise, 

Le voî-au-veiit à ritalienne. 

Un plat de rôt. 

Les poulets à la reine. 

Deux entremets. 

Les épinards à Fessence, 
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LE MAITRE DHOTEL FRANÇAIS. 

Le fromage bavarois aux abricots, 

Pour extra, les gâteaux a la royale, 

9 SEPTEMBRE, Lundi. Menu de 6 à 9 couveils. 

Un potage. 

De potage de céleri ou consommé. 

Une grosse piece. 

Le quartier d’agneau à T An glaise. 

Deux entrées. 

Les poulets à la reine à Tlvoire, estragon j 
Le pâté chaud d’anguilles à la marinière. 

Un plat de rôt. 

Les lapereaux en accolade. 

Deux entremets. 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

Les petits soufflés à la Française, 

Pour extra, les ramequins en caisses. 

PREMIER TRAITÉ DES MENUS 


DE LA CUISINE MODERNE. 


JO SEPTEMBRE, Mardi. Menu de 3 o couverts. 


Deux potages. 

La garbure aux choux à la Bernoise, 

Lé vermicelle à la régence. 

Deux relevés de poissons. 
Le cabillaud à la Hollandaise , 

Le saumon à la Vénitienne. 

Deux grosses pièces. 

Le cochon de lait à la moderne , 

Les poulardes à la Chevalier. 

Seize entrées. 

Les côtelettes de pigeons à la maréchale, 
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* Les petites timballes de nouilles à la Nesle , 
L’aspic garni de crêtes et rognons, 

Le sauté de poulardes au suprême. 

Le cabillaud a la Hollandaue^ 

Les escalopes de levrauts liées au sang, 

Les poulets à la Montmorency , 

Les croquettes de blanc de volaille, 

Le boudin de gibier à,la Troyenne. 


Les petites bal{)tines à la chicorée, 

^ Les hatelets de palais de bœuf à la Vil leroy, 

La noix de veau à la Saint-Cloud , 

L’émincé de volaille aux lazannes. 

Le saumon, a la Vénitienne. 

Les filets de lapereaux piqués, glacés aux concombres ; 
La salade de volaille aux laitues , 

^ Les petits pâtés à la marinière, 

Les filets de soles à la royale. 

Pour extra, six assiettes de petits soufflés de gibier et de 

de volaille. 

Quatre grosses pièces d*entremets. 

La brioche au fromage, 

La sultane en surprise , 

Le gros nougat à la Parisienne, 

Le gâteau de Compiègne. 

Quatre plats de rots. 

Les canetons de Kouen , 

Les dindonneaux au cresson, 

Les perdreaux nouveaux, 

Les poulets à la reine. 

Seize entremets. 

Les petites pommes de terre à la Hollandaise , 

* Les gâteaux aux avelines. 

Les canetons de Rouen. 
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La macédoine de fruits à la gelée de verjus , 

Les artichauts à la Provençale. 

La sultane en surprise. 

Les épinards à l’Anglaise, 

Les mosaïques glacées au gros sucre. 

Les dindoTineaiiæ au cresson. 

Le blanc-manger à la crème , 

La croûte aux champignons. 

Les haricots verts à la Française , 

1 “ 

** Le fromage bavarois aux fraises. 

Les poulets d la reine. 

* Les petites tresses perlées, 

Les petits pois au sucre. 

Le gros nougat a la Parisienne. 

Les concombres au velouté, 

La gelée de pêches renversée. 

Les perdreaux noiweaux. 

* Les génoises glacées au chocolat, 

Les pommes de terre à la Lyonnaise. 

Pour extra, six assiettes de fondus. 

■ 

Il SEPTEMBRE, Mercredi. Menu de loà 12 couverts 

Deux potages. 

Le potage à la bisque de volaille, 

Le potage printanier ou consommé. 

Deux relevés de poissons. 

Le brochet glacé au four, 

Les soles frites panées à l’Anglaise. 

Deux grosses pièces d^entremets, 

La selle de mouton à l’Anglaise, 

La chartreuse à la Monconseil. 

Quatre entrées. 

Les petits perdreaux à la financière, 
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La casserole au riz à la moderne, 

Le sauté de poulardes aux truffes, 

Le turban de lapereaux à la royale. 

Deux plats de rôts. 

Le dindonneau au cresson, 

Les perdreaux bardés. 

Deux rélevés de plats de rôts. 

Le gâteau à la Française , 

Le croquc'en-bouche à la reine. 

Quati'e entremets. 

Les pommes de terre à la Béchamel, 

Les artichauts à la Barigoule , ' 

La gelée de vin de Champagne rosé, 

Le fromage bavarois aux avelines. 


12 SEPTEMBRE, Jeudi. Menu de 


1 5 à 20 couverls. 


Deux potages. 

Le riz à la Napolitaine, 

Le potage de quenelles de gibier au fumet. 

Deux relevés de poissons. 

Les filets de turbots au gratin , " 

Les perches au vin de Champagne. 

Deux grosses pièces. 

La pièce de bœuf à la cuiUère, 

Les poulardes à la Maquignon et aux truffes. 

Huit entrées. 

Les perdreaux en entrée de broche, 

^ Les petits vols-au-vent à la Béchamel, 

Le sauté de poulardes à la d Artois, 

Les côtelettes de pigeons àde Macédoine, 

Les tendons de veau glacés à la tomate, 

^ Les croquettes dé gibier à T Allemande, 

La salade de volaille à la magnonaise, 

Les filets de lapereaux à la Pompadour. 
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Deux grosses pièces (Tentremets. 

Le flan à la Portugaise , 

Le pâté de Brugnons à l’Anglaise* 

Deux plats de rots. 

Les perdreaux bardés, 

Les poulets à la reine. 

Huit entremets. 

Les choux-fleurs au Parmesan, 

Les haricots-verts à l’Anglaise , 

Les pommes de terre à la Bretonne, 

Les champignons à la Provençale, 

La gelée de verjus garnie de fruits , 

La crème plombière à la marmelade, 

Les mirlitons à la fleur d’orange, 

Les petits nougats à la Parisienne. 

i 3 SEPTEMBRE , ,Menti de loà 12 

couverts. 

Deux potages. 

Le potage de riz à la purée de pois, 

Le potage de macaroni à ITtalienne. 

Deux relevés de poissons. 

Le cabillaud d’Ostende à la Béchamel, 

La carpe à la marinière. 

Deux grosses pièces. 

Le rosbif d’aloyau à l’Anglaise, 

Le jambon glacé aux épinards. 

Quatre entrées. 

Les hatelets de ris d’agneaux à la Villeroy, 

Les papillottes de perdreaux au laurier, 

La fricassée de poulets à la Macédoine, 

Les pigeons au beurre d’écrevisses. 

Deux plats de rôts. 

Les canetons de ferme, 
























Les poulets à la reîue. 

Deux relevés de plats de roLs, 
Le brochet à la crème, 

Le biscuit en surprise. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à la Pi ovençale, 

Les petits pois à la Parisienne, 

La gelée de pêches renversée, 

Le fromage bavarois au café. 


1 4 SEPTEMBRE, Samedi, Menu de i o à i 


Deux potages. 

Le potage à la julienne au consommé, 
Le potage de queneffes à rAllemande. 

Deux relevés de poissons. 
Le saumon à la Génoise, 

La bonne morue à la Provençale, 


Deux grosses pièces. 

La noix de veau en bedeau à la Macédoine, 
La poularde à la Périgord. 

Quatre entrées. 

Les quenelles de volaille à la Vilieroy, 

Le sauté de perdreaux au suprême, 

Les petits pâtés à la Toulouse, 

Les pigeons au monarque. 

Deux plats de rots. 

Les poulets à la reine, 

Les perdreaux bardés. 

Deux relevés de plats de rots. 
Le fl an de pêches glacées, 

Le gâteau d’amandes praliné. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à la Lyonnaise , 

Les épinards à l’essence, 


2 couverts. 


+ 
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La gelée de verjiis dans un hoî, 

La crème au bain-marie à l’anis étoilé. 

5 SEPTEMBRE, Dimanche. Menu de lo à 12 

couverts. 


Deux potages. 

« 

Le sagou à la purée de navets, 

Le potage à l’oseille claire. 

Deux relevés de poissons. 

L’anguille roulée, glacée au four à la uiavinière^ 
La barbue grillée à la Hollandaise. 

Deux grosses pmees. 

Les filets de bœuf à la Napolitaine, 

La chartreuse garnie de canetons dépecés. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud de lapereaux à l’ancienne, 

Les poulets à la reine à l’estragon , 

Les côtelettes de porc frais à la sauce Uobert, 

Le fritot de poulets à la Saint-Florentin. 

' Deux plats de rots. 

Les perdreaux bardés, 

Les canetons de Rouen. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le nougat à la Parisienne , 

La sultane à la crème et aux fraises. 

Quatre entremets. 

Les chouX“lleurs au Parmesan, 

Les haricots blancs à la crème, 

La gelée de marasquin fouettée, 

La charlotte de pommes glacée. 


I i * 


. JJi f ^ 

‘ dm» 




■ 


UJlîl 


A 

ï6 SEPTEMBRE, Lundi, Menu de îo à ta couverts. 

■ Deux potages. 

Le potage aux choux-fleurs, 
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Le potage de santé au consommé. 

Deux relevés de poissons. 

La matelote à la Bourauiirnotte, 

O O ? 

La truite de Seine à la Vénitienne. 

Deux grosses pièces. 
t^a noix de bœuf à la royale, 

Le dindonneau braisé à l’Anglaise. 

Quatre entrées. 

La caisse de lapereaux aux fines herbes, 

Le vol-au-vent à la Milanaise, 

Les filets de volaille à la d’Orléans, 

Les côtelettes de veau à la Dreux. 

Deux plats de rôts. 

Les perdreaux rouges, 

Le chapon au cresson. 

' Deux relevés de 

■ 

La tourte à la moelle, 

Le gâteau de Pithiviers. 

■i 

Quatre entremets. 

Les pommes de terre à la maître d’hôtel, 

Les épinards à l’Anglaise, 

La gelée de verjus moulée, 

Le fromage bavarois au chocolat. 

DEUXIÈME TRAITÉ DES MENUS 

DE LA CUISINE MODERNE. 


plats de rôts. 

é 


17 SEPTEMBRE, Mardi. Menu de 20 à 3 o couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la Brunoise, 

Les quenelles à la Milanaise, 

Deux relevés de potages. 

Le brochet à la Chambord moderne, 

Le jambon à la broche. 
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Deux grosses pièces^ 

Le rosbif de mouton à l’Anglaise , 

La Ion"6 de veau à la crème. 

Douze entrées. 

Les côtelettes de ris de veaux à la Nivernoise , 

"" Le pâté chaud de cailles aux fines herbes, 

Les filets de volaille à la Chevalier. 

Le brochet a la Chambord moderne. 
Les cailles au gratin demi-glace, 

^ Les croquettes de gibier à l’Allemande, 

L’aspic de blanc de volaille à la belle vue. 


Les oreilles de veaux en tortue, 

* La fricassée de poulets à la dauphine, 

Les demi-perdreaux au laurier et fines herbes. 

Lx jambon glacé a la broche. 

Les tendons de moutons glacé à la purée d’oseille, 
^La timbale de nouilles au chasseur, 

Le pain de foies gras à la gelée. 

Quatre grosses pièces dé entremets. 

Le congloffe à la Viennoise, 

Le buisson de ramequins J 
Le biscuit aux amandes, 

Le buisson de petits homards. 

Quatre plats de rots. 

Les poulets à la reine, 

Les perdreaux bardés, 

La poularde au cresson, 

Les canetons de Rouen. 


Douze entremets. 


Les aubergines à la Provençale, 

Les artichauts à la Lyonnaise, 

Les pommes de terre à la Hollandaise, 
Les haricots verts à l’Anglaise , 
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La gelée de verjus renversée, 

La gelée de café à Teau j 
Le l)lanc-manger aux noix vertes, 

Le fromage bavarois à la vanille, 

Les manons de crème aux pistaches, 

Les darioles à la fleur d'orange, 

Les petits pains à la duchesse. 

Les génoises perlées en croissant. 

18 SEPTEMBRE, Mercredi. Menu de 6 à 9 couverts. 

' ■ 

I 

Un potage. 

Le potage à la Condé garni de petits croûtons. 

Une grosse pièce. 

La pièce de bœuf garnie à la Française. 

Deux entrées. 

Les perdreaux à la Maquignon , 

Les boudins de volaille à la Richelieu. 

Un plat de rôt. 

Les canetons de ferme. 

Deux entremets. 

Les champignons à la Provençale, 

La gelée de marasquins fouettée. 

Pour extra, les gâteaux a la d'Artois. 

19 SEPTEMBRE, Jeudi. Menu de i 5 à 20 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la garbure à FEspagnole, 

Le potage à roseilie, à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces 

Le turbot, sauce au beurre d’anchoix; 

Le quartier de mouton à la Bretonne. 

Six entrées. 

Les petits vols-au-vent à la reine, 

La poularde au consommé, 


<1 
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ii 

La darne de saumon au beurre de Montpellier, 
Les tendons de veau à la Villeroy, 

La croustade de pei’dreaux au gratin, 

Les bifstecks à l’Anglaise au beurre d’anchois. 

Deux plats de rots. 

Les poulets gras au cresson, 

Les cailles de vigne bardées. 

Six entremets. 

Les tomates à ritalienne, 

Les épinards aux croûtons, 

La gelée de verjus renversée, 

Le blanc-manger aux noix vertes, 

Le flan d’abricots glacés, 

Le soufflé de riz à la vanille. 
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20 SEPTEMBRE, P^endredi. Menu de 6^9 couverts 


Un potage. 

Le potage de semoule au consommé. 

Une grossepiece. 

\ 

La carpe au bleu. 


Deux entrées. 

Les côtelettes de veau à la Polonaise, 
Le chapon au riz. 

Un plat de rôt. 

Les perdreaux bardés. 

Deux entremets. 


Les artichauts frits, 

La crème plombière. 

Pour extra, les choux a la creme. 



SEPTEMBRE, Samedi. Menu de 6 à 9 couverts. 


i 

I 


Un potage. 

Le potage de macaroni à ITtalienne. 

Une grosse pièce. 
La tête de veau en tortue , 


î. 


22 
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Deux entrées. 

Les poulets dépecés à la tartare, 

Les filets de soles à la royale. 

Un plnt de rôt. 

Les pigeons de volière. 

Deux entremets. 

Les laitues braisées au consommé, 

La gelée de verjus moulée. 

Pour extra, les beignets de pommes glacés. 

22 SEPTEMBRE, Dimanche. Menu de 6 à 9 couverts. 

Un potage. 

Le potage à la purée de lentilles à la reine. 

Une grosse piece. 

Le quartier d agneau à l’Anglaise. 

Deux entrées. 

La timbale de macaroni à l’Italienne, 

Les poulets à la régence. 

Un plat de rôt. 

Les lapereaux en accolade. 

Deux entremets. 

Les pommes de terre frites à la Lyonnaise, 

La gelée de verjus garnie de pêches. 

Pour extra, les fondus. 

23 SEPTEMBRE, Lundi. Menu de 6 à 9 couverts. 

Le potage aux concombres. 

Une grosse piece. 

Le brochet à l’Espagnole. 

Deux entrées. 

La noix de veau piquée à la purée tfoseille, 

La raie au beurre noir à la noisette. 



« 













339 


LE MAITRE D HOTEL FRAIiÇAiS 

Un plat de rôt, 

La poularde au cresson. 


Deux entremets. 

Les laitues farcies à l’essence, 

. La gelée de quatre fruits moulée. 

Pour extra, les meringues a la xanille, 

PREMIER TRAITÉ DES MENUS 

BE LA CUISIiYE MOBERNE. 


2/4 SEPTEMBRE, jJ/a/Æ Menu de 3 o couverts. 

Deux potages, 

La croiite gratinée a la puree de pois 

Le potage à la tortue au vin de Madère. 

Deux relevés de poissons, 

La carpe de Seine à la régence, 

Le turbot à 1 Anglaise, sauce aux homards. 

Seize entrées, 

^ Les côtelettes d apeaux à la Macédoine, 

^ La casserole au riz à la Toulouse, 

La poularde à la Chevalier, 

Les côtelettes de lapereaux à la Maréchale. 

ILa carpe de Seine ci la régence. 

Le sauté de poulardes au suprême, 

^Le pain de merlans à la Béchamel maigre, 

Les crémeskis à la Polonaise, 

Les petits canetons à la Gonti. 


^ Les cailles à la Mirpoix, purée de champignons ; 
Les petits pâtés de mouton à FAnglaisc, 

Le turban de quenelles de volaille au suprême, 
Les escalopes de levrauts liées au sang. 

Le turbot à P Anglaise, 

CS filets de volaille à la d^Artoîs, 

Les perdreaux a la Périgueux, 


■j 

1 


22. 


I 














* La timbale de macaroni à la Napolitaine, 

Les ris de veaux piqués à la cbicorée. 

Pour extra, Six assiettes volantes : 3 de Orly de fdets 
mignons , 3 de petits souciés de gibier. 

Quatre grosses pièces d!entremets. 

La cascade des seize colonnes, 

La ruine de Babylone, 

La fontaine des pyramides, 

La ruine de la grande rotonde. 

•Quatre plats de rôts. 

I 

Les poulets gras au cresson, 

Les perdreaux rouges, 

Les canetons de Rouen, 

Les poulardes à l’Anglaise. 

Seize entremets. 

Les pommes de terre frites, 

** Le fromage Bavarois aux pêches. 

Les poulets gras au cresson. 

^ Les génoises au gros sucre, 

Les choux-fleurs au beurre, ravigote. 

La ruine de Babylone, 

Les haricots verts à TAnglaise, 

La gelée de verjus garnie de fruits. 

Les perdreaux rouges. 

^ Les choux à la Mecepe , 

Les concombres au velouté. 


Les artichauts à la Lyonnaise, 

^ La gelée de rhum , moulée. 

T^es canetons de Rouen. 

Les gateaux à la royale, 

Les épinards au velouté. 

La ruine de la grande rotonde. 

Les tomates à l’Italienne, 
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^ Le btanc-mïinger aux tioix vertes. 

Les poulardes a VAnglaise. 

Les gâteaux d amandes glacés à la rose, 

La croûte aux champignons. 

Pour extra, six assiettes de fondus au Parmesan, 

25 SEPTEMBRE, Mercredi, Menu de roà 12 couverts. 

Deux potages. 

Le potage à la jardinière, 

Les pâtes d’Italie au consommé de volaille. 

Deux releoés de poissons, 

La truite froide à la magnonaise, 

Le cabillaud à la Hollandaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de chevreuil mariné, poivrade ; 

Le chapon à la Chevry. 

Quatre entrées. 

Le pâté chaud de cailles aux fines herbes, 

Le sauté de poulardes aux truffes, 

Le filet de bœuf à la broche, sauce poivrade * 

Les pigeons innocents à la cuillère. 

Deux plats de rots. 

Les perdreaux rouges, 

La poularde au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts. 

Le flan de pommes à la Portugaise, 

/ Le gâteau à la royale. 

Quatre entremets. 

Les artichauts à la barigoule, 

Les haricots verts à l’Anglaise , 

La gelée de Malaga et moulée, 

La crème française aux citrons. 

f 

■f 
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J 

26 SEPTEMBRE, Jeudi. Menu de i 5 couverts 

Deux potages. 

Le potage à la duchesse, 

La potage d'orge perlée à la Russe. 

Deux relc<dés de poissons. 

La cpieiie d’esturgeon au vin de Madère, 

Les brochetons à l’Espagnole* 

Deux grosses pièces. 

La selle de mouton à la Bretonne, 

Les poulardes à la régence. 

Huit entrées. 

Les cervelles de veaux à la ravigote* 

D 1 

Le sauté de perdreaux aux truffes, 

Les boudins de volaille.la royale, 

La salade de filets de soies à la gelée, 

D ^ 

Lépigramme d’agneau à la Macédoine, 

La croustade garnie d’escalopes de levrauts , 

Les poulets dépecés à la Provençale, 

Les filets de volaille à la belle vue. 

Pour extra, la Qrfy de fdets de carpes. 

Deux grosses pièces d^entremets. 

La sultane en cascade, 

Le nougat à la Française. 

^ ri 

Deux plats de rôts. 

Les perdreaux rouges, 

Les poulets à la reine. 

Huit entremets. 

Les épinards à l’essence, 

La croiite aux champignons, 

Le artichauts à la Lyonnaise, 

Les navets à la Chartres, 

La gelée de verjus renversée, 

Le Iromage bavarois aux fraises, 
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Les madelaines aux misins de Corinthe, 
Les gâteaux glacés à la Coudé. 

Pour extra, les fondus. 


2'] SEPTEMBRE, P"tiidredi. Menu de lo à iia couverts. 

Deux potages, 

La croûte gratinée à la Crécy, 

Le vermicelle à la d’Orléans. 

Deux releoés de poissons. 

La grosse anguille au turban glacée au four, 

La darne de saumon grillée au beurre d’anchois. 

Deux grosses pièces. 

Les lilets de bœuf à la Provençale, 

J 

La chartreuse garnie de cailles. 

Quatre entrées, 

La tini])ale de lazannes à la Napolitaine, 

Les filets de poulardes à la d’Artois, 

Les perdreaux rouges à la Maquignon , * 

Les langues de mouton glacées à la Bretonne. 

Deux plats de rots. 

Les lapereaux bardés, 

Les poulets à la reine et au cresson. 

Deux relevés de plats de rots. 

La grosse meringue à la Parisienne, 

Le gâteau de mille-feuilles à la Turque. 

Quatre entremets. 

Les tomates à ITtalienne, 

Les champignons grillés à l’Espagnole, 

La gelée de café moka moulée, 

Le Han de brugnons. 


a 8 SEPTEMBRE, Samedi, Menu de i o à 12 couverts. 

■ 

f 

Deux potages, 

La garbure au fromage à la Languedocienne, 


!• 


S 
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Le potag^e de santé au consommé de volaille. 

Deux releifés de poissons. 

Les perches à la Waterfisch, 

La barhue au gratin au vin blanc.. 

Deux grosses pièces. 

Lu noix de bœuf à Fltalienne, 

Les poulardes à la Montmorency. 

Quatre entrées. 

Les petits pâtés à la Béchamel, 

Les ris de veaux piqués à la chicorée, 

Le karic de poidets à l’Indienne, 
læs cailles au gratin, demi-espagnole. 

Deux plats de rôts. 

Les perdreaux rouges, 

Les poulets gras au cresson. 

Deux relevés de plats de rôts, 

La charlotte de pommes et d’abiîcots, 

Le soufflé au chocolat. ; 

Quatre entremets. 

Les épinards en croustade, 

Les concombres au suprême, 

La gelée de verjus garnie de pêches, ( 

Les génoises glacées au gros sucre rose. 

29 SEPTEMBRE, Dimanche. Menu de 10 â 12 

couverts. 

/ 

Deux potages. 

Le potage aux champignons à la Russe. 

Le potage de sagou à la d’Orléans. 

Deux relevés de poissons, ^ 

Le îirochet à la marinière, 

Le cabillaud à la crème. 

Deux grosses pwaes. 

La longe de veau à la Monglas, 
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I 

TjC quartier de chevreuil mariné, poivrade. 

Quatre entrées. 

Les perdreaux à la Périgueux^ entrée de broche; 

Les lllets de volaille à la Chevalier j 
Les quenelles de gibier au suprême, 

Les ailerons de dindons à la purée de navets. 

Deux plats de rôts. 

Les lapereaux en accolade, 

La poularde au cresson. 

Deux reles^és de plats de rôts. 

Le brochet à la crème, 

Le vol-au-vent garni de pêches glacées. 

Quatre entremets. 

Les haricots verts à la Française, 

a f 

Les aubergines à la Provençale, 

La gelée de crème de menthe moulée, 

Le fromage bavarois aux macarons amers, 

3o SEPTEMBRE, Lundi. Menu de i o à 12 couverts. 

i. 

Deux potages. 

Le potage à la Brunoise au consommé, 

Le vermicelle à la régence. 

. Deux relevés de poissons. 

Le turbôtin grillé, sauce hollandaise; 

La matelote à la Bordelaise. 

Deux grosses pièces. 

Le quartier de porc frais à la sauce Robert, 

Les perdrix aux choux et racines glacées. 

Quatre entrées. 

Les boudins de volaille à la moderne, 

Les escalopes de ris de veaux dans un bord de riz, 

Les pigeons gantiers au monarque, 

Les filets de canetons à la bigarade. 
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Deux plats de rôts. 

Le dindon au cresson, ^ 

Les cailles de vigne bardées. 

Deux relevés de plais de rots, 

La toui’te aux épinards à la crème, 

Le gâteau de Pithiviers. 

Quatre entremets. 

Les œufs pochés à la tomate, 

Les pommes de terre frites, 

La gelée de quatre fruits renversée. 

Le blanc-manger aux noix vertes. 


FIN ni; PREMIER VOLUME, 
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